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CAHHANDINI. Fortifikasi Bubuk Daun Bayam (Amaranthus hybridus L.) Sebagai 
Sumber Vitamin A Terhadap Karakteristik Organoleptik Otak-otak Ikan Lele 
Dumbo (Clarias gariepinus) (dibawah bimbingan Dr. Ir. Titik Dwi Sulityati, MP.) 
 
 
Ikan lele merupakan salah satu jenis ikan omnivora yang menjadi 
komoditas budidaya yang mempunyai banyak kelebihan, diantaranya yaitu 
pertumbuhannya yang sangat cepat dan mudah beradaptasi dengan lingkungan 
yang tinggi. Kandungan gizi ikan lele sangat tinggi dan kurang sejalan dengan 
pemanfaatannya. Kandungan protein ikan lele yaitu sebesar 17%, kandungan air 
sebanyak 76%, dan kandungan asam amino sebesar 10,5%. Selain itu ikan lele 
juga mengandung gizi lain seperti karbohidrat, vitamin, dan juga mineral. Dengan 
kandungan gizi yang tinggi, maka ikan lele dumbo dapat dimanfaatkan menjadi 
olahan produk yang beragam salah satunya otak-otak ikan.  
Otak-otak ikan merupakan produk diversifikasi hasil perikanan berbahan 
dasar lumatan daging ikan segar yang ditambahkan dengan bahan tambahan 
lainnya seperti tepung, santan, putih telur dan bumbu. Otak-otak ikan sudah 
terkenal di masyarakat Indonesia dan tersebar di berbagai daerah. Produk otak-
otak ikan juga diminati oleh masyarakat diberbagai kalangan. Oleh karena itu, 
otak-otak ikan dapat dijadikan pangan fungsional yang didiversifikasi dengan 
fortifikasi bubuk daun bayam sebagai pengkayaan vitamin A pada produk otak-
otak. Telah diteliti bahwa dalam 100g daun bayam segar mengandung vitamin A 
sebesar 6090 SI. Sehingga diharapkan dalam penelitian ini diperoleh 
pengetahuan lebih lanjut terkait fortifikasi bubuk daun bayam terhadap kadar 
vitamin A  berdasarkan tingkat kesukaan panelis.  
Pada penelitian utama metode yang digunakan yaitu metode eksperimen 
dengan rancangan percobaan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana. 
Pada penelitian utama menggunakan empat konsentrasi dengan lima ulangan. 
Variabel bebas pada penelitian ini adalah konsentrasi tepung bayam dalam 
pembuatan otak-otak ikan lele dumbo. Pada penelitian ini yang menjadi variabel 
terikat yaitu karakteristik fisika (tekstur), kimia (protein, air, abu, karbohidrat, 
lemak dan vitamin A) serta organoleptik (kenampakan, aroma, rasa dan tekstur). 
Kemudian dilanjutkan dengan analisis proksimat pada perlakuan terbaik.  
Data penelitian yang diperoleh dianalisis menggunakan aplikasi SPSS 
versi 26. Karakteristik kimia berupa kadar vitamin A dan karakteristik fisika 
berupa tingkat keknyalan (tekstur) dianalisis menggunakan uji ANOVA dengan 
kriteria penerimaan atau penolakan hipotesis statistic yang dapat dilihat pada 
nilai signifikasi (P). jika nilai P<0,05 maka perlakuan yang dilakukan berpengaruh 
nyata terhadap produk, akan tetapi jika nilai P>0,05 maka perlakuan yang 
dilakukan tidak berpengaruh nyata. Jika hasil yang didapatkan berpengaruh 
nyata maka dapat dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Karakteristik organoleptik 
dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis. Kemudian analisis perlakuan terbaik 
dari tingkat kesukaan dan kadar vitamin A serta karakteristik fisika tekstur 
dianalisis menggunakan de Garmo.  
Hasil penelitian didapatkan bahwa fortifikasi bubuk daun bayam 
berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin A, fisika tekstur dan organoleptik 





kenampakan, aroma, rasa dan tekstur. Perlakuan terbaik didapatkan pada 
perlakuan F2 (konsentrasi 2,5% bubuk daun bayam) dengan kadar vitamin A 
sebesar 0,299 mg, fisika tekstur sebesar 711,261 g/force. Organoleptik 
kenampakan sebesar 3,43, rasa sebesar 3,69, aroma sebesar 3,51 dan tekstur 
sebesar 3,69. Pada perlakuan F2 juga mengandung protein sebesar 10,88%, air 
sebesar 40,96%, lemak sebesar 5,07%, abu sebesar 2,05% dan karbohidrat 







CAHHANDINI. Fortification of Spinach Leaf Powder (Amaranthus hybridus L.) as 
a Source of Vitamin A on Organoleptic Characteristics of the otak-otak of Dumbo 




Catfish is one type of omnivorous fish which is a cultivated commodity 
which has many advantages, including its very fast growth and adaptability to 
high environments. The nutritional content of catfish is very high and not in line 
with its utilization. The protein content of catfish is 17%, the water content is 76%, 
and the amino acid content is 10.5%. In addition, catfish also contains other 
nutrients such as carbohydrates, vitamins, and minerals. With a high nutritional 
content, African catfish can be used to make various processed products, one of 
which is fish otak-otak.  
Fish otak-otak is a diversified fishery product made from mashed fresh 
fish meat which is added with other additives such as flour, coconut milk, egg 
whites and seasonings. Fish otak-otak are well known in Indonesian society and 
are spread in various regions. Fish otak-otak products are also in demand by 
people in various circles. Therefore, fish otak-otak can be used as functional food 
that is diversified by fortifying spinach leaf powder as an enrichment of vitamin A 
in otak-otak products. It has been researched that 100g of fresh spinach leaves 
contain 6090 SI of vitamin A. So it is hoped that in this study further knowledge 
related to the fortification of spinach leaf powder on vitamin A levels was obtained 
based on the panelists' preference level.  
In the main research, the method used is an experimental method with an 
experimental design, namely a simple Completely Randomized Design (CRD). In 
the main study using four concentrations with five replications. The independent 
variable in this study was the concentration of spinach flour in making the otak-
otak of African catfish. In this study, the dependent variables were physical 
characteristics (texture), chemical characteristics (protein, water, ash, 
carbohydrates, fat and vitamin A) and organoleptic characteristics (appearance, 
aroma, taste and texture). Then proceed with proximate analysis on the best 
treatment.  
The research data obtained were analyzed using the SPSS version 26 
application. Chemical characteristics in the form of vitamin A levels and physical 
characteristics in the form of elasticity (texture) were analyzed using ANOVA test 
with criteria for acceptance or rejection of statistical hypotheses which can be 
seen in the significance value (P). if the P value <0.05 then the treatment carried 
out has a significant effect on the product, but if the P value> 0.05 then the 
treatment carried out has no significant effect. If the results obtained have a 
significant effect, it can be continued with Duncan's further test. Organoleptic 
characteristics were analyzed using the Kruskal-Wallis test. Then the analysis of 
the best treatment from the level of preference and levels of vitamin A as well as 
the physical characteristics of the texture were analyzed using de Garmo. 
The results showed that the fortification of spinach leaf powder had a 
significant effect on vitamin A levels, texture physics and organoleptic otak-otak 





aroma, taste and texture. The best treatment was obtained in the F2 treatment 
(2.5% concentration of spinach leaf powder) with vitamin A content of 0.299 mg, 
texture physics of 711.261 g/force. Organoleptic appearance is 3.43, taste is 
3.69, aroma is 3.51 and texture is 3.69. The F2 treatment also contained 10.88% 
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BAB I. PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
Ikan lele merupakan salah satu komoditas perairan budidaya perikanan air 
tawar yang memiliki keunggulan di pasaran dibandingkan dengan ikan jenis lain. 
Keunggulan yang dimiliki ikan lele yaitu pertumbuhannya yang sangat cepat, 
toleran terhadap kualitas air, tahan terhadap penyakit dan dapat dipelihara 
disemua tempat budidaya. Kebutuhan masyarakat akan ikan lele semakin 
mengalami peningkatan setiap tahunnya. Hal ini menyebabkan produksi dari ikan 
lele juga mengalami peningkatan (Anis dan Hariani, 2019).  
Produksi ikan lele selama tahun 2015-2017 terus mengalami peningkatan. 
Total produksi ikan lele di tahun 2015 sebesar 719,619 ton. Produksi ikan lele di 
tahun 2017 meningkat pesat hingga mencapai 1,8 juta ton atau 131% dari tahun 
sebelumnya. Pada tahun 2016 dan 2017 produksi ikan lele sebesar 764,797 ton 
dan 1,771,867 ton (Akram dan Tinaprilla, 2020). Ikan lele dumbo memiliki harga 
jual yang relatif lebih murah dibandingkan jenis ikan lainnya namun memiliki 
kandungan gizi yang cukup tinggi serta pemanfaatannya hanya sebatas 
konsumsi segar. Menurut Imandira dan Ayustaningwarno (2013), ikan lele dumbo 
memiliki bentuk tubuh yang lebih besar dibandingkan dengan ikan lele lokal, 
selain itu ikan lele dumbo juga memiliki tekstur daging yang lunak dan lembut. 
Oleh karena itu diperlukan diversifikasi produk berbahan ikan lele untuk 
meningkatkan nilai ekonomis dari ikan lele dengan diolah menjadi produk 
perikanan seperti bakso ikan, nugget maupun otak-otak ikan lele.  
Otak-otak ikan merupakan produk diversifikasi hasil perikanan berbahan 





lainnya seperti tepung, santan, putih telur dan bumbu. Otak-otak ikan sudah 
terkenal di masyarakat Indonesia dan tersebar di berbagai daerah. Selain mudah 
didapatkan, otak-otak ikan memiliki harga jual relatif murah dan rasa yang enak 
sehingga otak-otak disukai oleh masyarakat (Haq dan Sulistyati, 2019). Zat gizi 
berupa vitamin A yang terkandung dalam otak-otak sedikit karena dipengaruhi 
oleh cara pengolahan dan bahan tambahan yang digunakan dalam pengolahan. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan Priandy dan Ismawati (2020), otak-otak 
ikan di pasaran memiliki kandungan vitamin A sebesar 3,5 RE atau setara 
dengan 11,6 SI. Oleh karena itu perlu adanya inovasi baru serta penambahan  
nutrisi yang berasal dari sayuran hijau seperti daun bayam untuk menunjang 
pangan fungsional.  
Bayam merupakan tanaman hijau yang biasa dikonsumsi daunnya untuk 
dimasak menjadi sayur bening, pecel, rempeyek maupun lalap. Bayam memiliki 
rasa yang enak, tekstur lunak dan bergizi tinggi. Bayam dapat memperbaiki daya 
kerja ginjal dan melancarkan pencernaan, mencegah pengeroposan tulang, 
antianemia, dan lainnya (Nova dan Kristiastuti, 2017).  Daun bayam digunakan 
sebagai bahan tambahan pangan pada produk otak-otak karena komposisi yang 
kaya akan gizi dan bermanfaat bagi tubuh seperti protein, lemak, karbohidrat, 
kalsium, fosfor, zat besi, vitamin A, B dan C (Santoso et al., 2018). Namun, daun 
bayam juga merupakan sayuran yang mudah rusak dan memiliki daya simpan 
yang yang rendah, Oleh karena itu perlu dilakukan pengeringan untuk mencegah 
kerusakan dan memperpanjang umur simpannya.  
Daun bayam menurut Salim et al. (2019), mengandung kadar air sebanyak 
86,9% hal inilah yang menyebabkan daya simpan daun bayam sangat rendah. 
Salah satu hal yang dapat dilakukan yaitu menggunakan proses pengeringan. 





bayam. Bubuk daun bayam akan meningkatkan keanekaragaman pemanfaatan 
bayam sebagai sumber zat gizi serta pencipta warna alami pada makanan. 
Selain itu, daun bayam yang berupa bubuk kering dapat memperpanjang daya 
simpan dan mempermudah transportasinya serta mempermudah proses 
selanjutnya daripada dalam kondisi segar.  
Vitamin A menurut Adi et al. (2019), merupakan zat gizi yang penting dan 
dibutuhkan oleh tubuh untuk mendukung fungsi tubuh seperti penglihatan, 
pertumbuhan dan meningkatkan daya tahan tubuh. Vitamin A tidak dapat 
disintesis di dalam tubuh, sehingga vitamin A didapatkan melalui makanan 
ataupun suplemen. Apabila kandungan vitamin A tidak mencukupi kebutuhan 
tubuh dalam jangka waktu yang lama maka dapat menyebabkan defisiensi 
vitamin A. Hal ini dapat menimbulkan menurunnya ketahanan tubuh terhadap 
infeksi, keratinisasi, hambatan terhadap pertumbuhan dan gangguan pada mata. 
Vitamin A diperoleh dari makanan yang mengandung prekursor vitamin (seperti 
caratenoid) atau vitamin A itu sendiri dalam bentuk retinyl ester (Cahyawati, 0 
2018). Daun bayam mempunyai kandungan vitamin A yang tinggi yaitu sebesar 
6090 SI dalam 100 gram daun bayam (Santoso et al., 2018). Di Indonesia 
kekurangan vitamin A menjadi masalah kesehatan masyarakat terutama di 
negara berkembang terutama pada balita dan anak-anak dengan kadar vitamin A 
<0,7 μmol/l (Ernawati et al., 2013). Angka kecukupan vitamin A pada usia 0-6 
bulan yaitu 1237,5 SI, 27-36 bulan yaitu 1320 SI, 4-6 tahun yaitu 1485 SI dan 7-9 
tahun yaitu 1650 SI dan untuk ibu hamil yaitu 2640 SI sedangkan ibu nifas atau 
menyusui yaitu 2805 SI (Adriani dan Wijatmadi, 2016).  
Daun bayam memiliki kandungan vitamin A lebih besar dibandingkan 
sayuran hijau lainnya yaitu sebesar 6090 SI/100g. vitamin A merupakan zat gizi 





Kandungan vitamin A pada daun bayam lebih tinggi dibandingkan pada sayuran 
hijau lainnya yang mengandung vitamin A. Hal ini sesuai dengan pernyataan 
Triputri (2017), yang menyatakan bahwa sumber vitamin A yang tinggi salah 
satunya ada pada sayuran hijau seperti bayam. Selain itu, penambahan bubuk 
daun bayam dalam adonan dadar gulung dapat meningkatkan kandungan 
vitamin A di dalamnya. Perbandingan kandungan vitamin A pada sayuran hijau 
dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Perbandingan kandungan Vitamin A pada Sayuran HIjau 
Sayuran  Kandungan Vitamin A  
Bayam Hijau 6090* 
Sawi 5800** 
Kubis 200*** 
Selada air 540**** 
Sumber:  
*) Qurniani (2017) 
**) Murtyarny et al. (2014) 
***) Karo et al. (2018) 
****) Diana et al. (2020) 
  Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai fortifikasi bubuk 
daun bayam (Amarantus hybridus L.) dalam pembuatan otak-otak ikan lele 
dumbo dengan harapan dapat menambah kandungan gizi vitamin A serta 
mencukupi angka kebutuhan vitamin A pada masyarakat.   
 
1.2 Rumusan Masalah 
1. Bagaimana pengaruh bubuk daun bayam (Amaranthus hybridus L.) 
dengan pemberian konsentrasi yang berbeda terhadap kadar vitamin A 





2. Berapa presentase terbaik kadar bubuk daun bayam (Amarhantus 




1. Mengetahui pengaruh bubuk daun bayam (Amaranthus hybridus L.)  
terhadap vitamin A serta organoleptik pada otak-otak ikan lele dumbo 
(Clarias gariepinus). 
2. Mengetahui presentase terbaik ikan lele dumbo kadar bubuk daun bayam 
(Amaranthus hybridus L.) dalam pembuatan otak-otak ikan lele dumbo 
(Clarias gariepinus) dengan harapan dapat menjadi produk yang bernilai 
tambah serta menunjang pangan fungsional.  
 
1.4 Hipotesis  
H0: Penambahan bubuk daun bayam tidak mempengaruhi kandungan vitamin A 
dan organoleptik pada otak-otak ikan lele dumbo.  
H1: Penambahan bubuk daun bayam mempengaruhi kandungan vitamin A dan 







BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Daun Bayam 
Bayam merupakan sayuran yang sangat digemari oleh masyarakat 
karena kaya akan kandungan gizinya. Tanaman bayam memiliki umur yang 
pendek namun dapat dibudidayakan dengan mudah di pekarangan rumah 
maupun lahan pertanian. Bagian bayam yang dikonsumsi tidak hanya bagian 
daun dan batangnya saja, melainkan bagian biji dan akarnya dapat dimanfaatkan 
sebagai obat dan bahan kecantikan (Ponggele dan Jayanti, 2015). Tanaman 
bayam merupakan tanaman perdu yang tumbuh dengan tegak, berbatang tebal 
dan berserat serta beberapa jenis bayam memiliki duri. Daun bayam bisa tebal 
atau tipis dan berwarna hijau atau ungu kemerahan (pada jenis bayam merah) 
(Kamisi, 2013). Tanaman bayam tumbuh setinggi 30-90 cm serta menghasilkan 
bunga banyak bunga di ujung atau ketiak daun yang di dalamnya terdapat biji 
yang sangat kecil (Syaifudin, 2016). 
Menurut Ponggele dan Jayanti (2015), Klasifikasi ilmiah tanaman bayam 
adalah sebagai berikut. 
Kingdom : Plantae 
Divisi   : Spermatophyta 
Subdivisi  : Angiospermae 
Class   :Dicotyledonae 
Ordo  : Amaranthales  
Family  : Amaranthaceae  
Genus  : Amaranthus  
Species : Amaranthus hybridus L. 
Bayam hijau memiliki ciri-ciri sedikit bercabang, batang dan daun 
berwarna hijau muda serta mengandung air yang tinggi. Tanaman bayam 





ini memiliki biji yang berwarna hitam serta memiliki umur tumbuh antara 25-30 
hari untuk siap dipanen. Bayam jenis ini dapat tumbuh sepanjang tahun baik di 
daerah dataran rendah ataupun dataran tinggi. Namun dalam pertumbuhannya, 
bayam membutuhkan banyak air. Tanaman bayam dapat tumbuh ideal pada 
derajat keasaman tanah (pH) antara 6-7 dan suhu optimum antara 200C-320C 
(Hadi et al., 2017). Daun bayam dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
Sumber: Muchtar et al. (2017) 
Gambar 1. Daun Bayam 
 
2.1.1 Kandungan Gizi Daun Bayam 
Bayam merupakan sayuran unggul yang dipasarkan dalam bentuk segar. 
Pada awalnya bayam hanya dimasak sebagai sayuran saja, namun karena 
bayam mengandung gizi, vitamin dan garam mineral seperti zat besi, kalsium 
dan fosfor yang pentng bagi tubuh manusia maka ketersediaannya harus ada 
setiap hari. Bayam merupakan komoditi yang mudah rusak, sehingga perlu 
dilakukan penanganan khusus untuk memperpanjang masa simpannya yaitu 
dengan cara diolah menjadi tepung dan diolah menjadi jajanan lezat yang kaya 
akan nutrisi. Ketergantungan masyarakat pada jajanan di Indonesia memegang 
peranan penting karena dikonsumsi oleh semua golongan masyarakat termasuk 





Tanaman bayam mengandung banyak vitamin A dan vitamin C serta 
sedikit vitamin B. selain vitamin bayam juga mengandung garam mineral seperti 
kalsium, fosfor dan zat besi. Kandungan vitamin A pada bayam hijau lebih tinggi 
dibandingkan dengan bayam merah (Salim et al., 2019). Bayam memiliki 
kandungan vitamin A yang dapat membantu limposit (salah satu sel darah putih) 
yang berfungsi mengobati infeksi, memelihara sel epitel pada saluran 
pernafasan, memicu pertumbuhan, sebagai penangkal radikal bebas dan 
membantu reproduksi (Fitriyani, 2013).  Kandungan vitamin A pada daun bayam 
hijau sebesar 6090 SI. Selain kandungan gizi yang tinggi, daun bayam hijau juga 
mengandung pigmen warna hijau yaitu klorofil yang dapat digunakan sebagai 
pewarna alami pada produk makanan (Qurniani, 2017).  
Bayam digolongkan menjadi dua macam, yaitu bayam liar dan bayam 
budidaya. Bayam budidaya dibagi menjadi beberapa jenis lagi, dua diantanya 
yaitu bayam yang memiliki batang dan daun berwarna hijau serta bayam yang 
berdaun dan berbatang warna merah yang termasuk dalam golongan 
Amaranthus tricolor (Darmayanti dan Fiqa, 2011).  Komposisi gizi bayam yang 





Tabel 2. Komposisi Gizi Pada Daun Bayam 
No Zat Gizi Bayam Hijau Bayam Merah 
1. Kalori (kal.) 36 51 
2. Karbohidrat (g) 6.5 10.0 
3. Lemak (g) 0.5 0.5 
4. Protein (g) 3.5 4.6 
5. Kalsium (mg) 267 368 
6. Fosfor (mg) 67 111 
7. Besi (mg) 3.9 2.2 
8. Vitamin A (SI) 6090 5800 
9. Vitamin B1 (mg) 0.08 0.08 
10. Vitamin C (mg) 80 80 
11. Air (g) 86.9 82 
Sumber: Qurniani (2017) 
 
2.2 Ikan Lele 
Ikan lele merupakan salah satu jenis ikan omnivora yang menjadi 
komoditas budidaya yang mempunyai banyak kelebihan, diantaranya yaitu 
pertumbuhannya yang sangat cepat dan mudah beradaptasi dengan lingkungan 
yang tinggi. Permintaan ikan lele mengalami kenaikan dari tahun ke tahun, 
sehingga hal ini menyebabkan produksi ikan lele ikut mengalami peningkatan 
(Sitio et al., 2017). Produksi ikan lele selama tahun 2015-2017 terus mengalami 
peningkatan. Total produksi ikan lele di tahun 2015 sebesar 719,619 ton. 
Produksi ikan lele di tahun 2017 meningkat pesat hingga mencapai 1,8 juta ton 
atau 131% dari tahun sebelumnya. Pada tahun 2016 dan 2017 produksi ikan lele 
sebesar 764,797 ton dan 1,771,867 ton (Akram dan Tinaprilla, 2020). 
Klasifikasi ikan lele menurut Warseno (2018), adalah sebagai berikut:  
Kingdom : Animalia 
Sub-kingdom : Metazoa  
Phyllum  : Chordata  
Sub-phyllum : Vertebrata  





Sub-klas : Teleostei 
Ordo  : Ostariophysi 
Sub-ordo : Siluroidea 
Familia   : Clariidae 
Genus  : Clarias 
Species   : Clarias sp. 
Gambar ikan lele dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
Sumber: Warseno (2018) 
Gambar 2. Ikan Lele (Clarias gariepinus) 
 
2.2.1  Morfologi Ikan Lele Dumbo 
Ikan lele merupakan jenis ikan yang aktif dan bergerak mencari makan di 
malam hari atau biasa disebut nocturnal. Pada siang hari ikan lele berdiam diri 
dan berlindung di tempat yang jauh dari cahaya. Ikan ini memiliki ciri-ciri yaitu 
tubuhnya berbentuk campuran antara compressed dan torpedo karena 
bentuknya pipih memanjang dan licin tak bersisik. Ikan ini memiliki barbel atau 
sungut yang panjang dan mencuat dari sekitar mulut (Sinjal, 2014). 
Ikan lele dumbo menurut Syakir (2020), memiliki ciri-ciri yang berbeda 
dengan ikan jenis lainnya yaitu bagian kepala lele dumbo dilapisi dengan kulit 
yang tebal sehingga tidak terlihat tulangnya, tetapi struktur tulangnya terlihat 
jelas. Ikan lele dumbo memiliki mata yang berbentuk ovoid yang terletak di 
dorsolateral bagian kepala. Kemudian memiliki sirip ventral dibagian perut dan 
sirip dorsal serta anal yang panjang hampir menyatu dengan sirip caudal. Mulut 





bagian depan sirip dada atau biasa disebut patil. Selain itu ikan lele dumbo 
memiliki alat pernafasan tambahan dibelakang rongga insang yang dinamakan 
Arborescent organ. Alat pernafasan ini berwarna merah dan bentuknya 
menyerupai tajuk pohon rimbun yang penuh kapiler darah. Arborescent organ ini 
berfungsi mengambil oksigen dari udara bebas.   
 
2.2.2  Kandungan Gizi Ikan Lele Dumbo  
Ikan lele dumbo merupakan jenis ikan air tawar yang memiliki tekstur 
daging yang lunak dan mudah sekali rusak karena air yang terkandung pada ikan 
lele dumbo sangat tinggi yaitu sebesar 76%. Protein dalam daging ikan lele 
dumbo cukup tinggi yaitu sebesar 17%. Selain itu ikan lele dumbo juga 
mengandung asam amino yang lengkap, terutama kandungan asam amino lisin 
sebesar 10,5% (Imandira dan Ayustaningwarno, 2013). Selain mengandung 
protein, air dan asam amino, di dalam ikan lele juga terkandung nutrisi lainnya 
seperti karoten, vitamin A, vitamin B1, zat besi, kalsium dan fosfor (Priyanto et 





Tabel 3. Kandungan Gizi Ikan Lele Dumbo 
Komposisi Gizi Nilai Gizi 
Protein (%) 17.7 
Lemak (%) 4.8 
Mineral (%) 1.2 
Air  (%) 76 
Sumber: Zulistyanto et al. (2016) 
Ikan lele memiliki kelebihan dibandingkan dengan jenis ikan lainnya yaitu 
ikan lele kaya akan leusin dan lisin. Leusin adalah asam amino esensial yang 
sangat penting untuk masa pertumbuhan anak-anak serta menjaga 
keseimbangan nitrogen dalam tubuh. Leusin juga bermanfaat sebagai merombak 
serta membentuk protein dalam otot. Sedangkan lisin bermanfaat untuk 
pertumbuhan dan perbaikan jaringan. Lisin sangat penting namun dibutuhkan 
sekali dalam pertumbuhan dan perkembangan anak (Ubaidillah dan 
Hersoelistyorini, 2010). 
 
2.3 Vitamin A 
Vitamin A merupakan zat gizi penting yang dibutuhkan oleh tubuh untuk 
mendukung fungsi organ dalam tubuh, terutama organ penglihatan, kemudian 
baik untuk pertumbuhan dan meningkatkan daya tahan tubuh. Vitamin A 
merupakan vitamin larut lemak dan tidak dapat disintesis oleh tubuh manusia 
sendiri, sehingga dapat diperoleh melalui prekursor vitamin A seperti caratenoid 
atau vitamin A itu sendiri dalam bentuk retinyl ester (Cahyawati, 2018).  
Vitamin A atau retinoid merupakan senyawa kimia yang secara kualitatif 
mengendalikan aktifitas dari retinol. Meskipun hanya diperlukan dalam jumlah 
yang sedikit, namun vitamin ini sangat penting dalam proses regulasi dan 





kondisi normal tubuh manusia, hampir 90% vitamin A ditemukan di dalam hati. 
Namun apabila kehilangan simpanan vitamin A selama periode tertentu maka 
akan terjadi defisiensi vitamin A sehingga dapat memicu adanya peningkatan 
infeksi. Hal ini dikarenakan asupan vitamin A tidak mencukupi kebutuhan 
perharinya (Jamaluddin et al., 2018).  
Kekurangan vitamin A merupakan suatu permasalahan gizi yang hingga 
kini masih sering terjadi di Indonesia. Akibat dari kekurangan nutrient ini dapat 
menyebabkan timbulnya penyakit yang menyerang organ penglihatan hingga 
mengakibatkan kebutaan, mengurangi daya tahan tubuh sehingga mudah sekali 
terserang berbagai infeksi yang berdampak pada kematian. Masalah ini biasanya 
banyak diderita oleh kalangan anak-anak dan ibu hamil serta menyusui. Karena 
mereka memiliki kebutuhan vitamin A yang lebih tinggi untuk pertumbuhan dan 
perkembangan tubuh. Hal ini dipengaruhi oleh tingkat kecukupan vitamin A yang 
harus dipenuhi melalui asupan makanan kurang sejalan dengan kebutuhan untuk 
pertumbuhan fisik anak. kebutuhan vitamin A rata-rata yang dianjurkan perhari 
dibedakan berdasarkan golongan usia  (Marliyati et al., 2014).  Angka kecukupan 
vitamin A rata-rata yang dianjurkan per hari dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Angka Kecukupan Vitamin A Per Hari 
Golongan Umur  SI 
ANAK   
0-6 bulan  1237,5 
27-36 bulan  1320 
4-6 tahun  1485 
7-9 tahun  1650 
WANITA   
10-18 tahun  1980 
19-65 tahun  1650 
Ibu hamil  2640 
Ibu nifas & menyusui  2805 
PRIA   
Pria >10 tahun  3000 





2.4 Otak-otak Ikan  
Otak-otak merupakan jenis olahan yang kerap dijadikan jajanan di 
kalangan masyarakat. Olahan ini terbuat dari bahan baku daging ikan segar yang 
ditambahkan dengan bahan-bahan lain untuk menciptakan rasa yang enak. 
Otak-otak sendiri adalah modifikasi antara olahan berupa kamaboko dan bakso 
yang terbuat dari daging ikan berwarna putih dengan penambah bahan 
tamabahan pangan yang dibungkus memanjang menggunakan daun pisang 
kemudian dimasak sesuai selera (Sofyan dan Karim, 2014). Bahan tambahan 
pangan merupakan bahan yang ditambahkan pada saat pengolahan dengan 
tujuan agar makanan menjadi lebih baik (Abdullah dan Mutia, 2020).  
Otak-otak ikan merupakan makanan yang berasal dari daerah Sumatera 
yang dikembangkan hingga tersebar ke daerah yang lain. Otak-otak yang paling 
terkenal yaitu otak-otak berbahan dasar ikan tenggiri. Dalam system 
produksinya, pengolahan jajanan ini dapat dilakukan dalam skala kecil maupun 
besar (Putra et al., 2015). Otak-otak ikan biasanya diolah dengan mencampurkan 
daging ikan halus dengan tepung kanji dan penyedap, dibungkus daun pisang 
dan disajikan bersama dengan bumbu kacang yang gurih dan pedas. Selain di 
Indonesia, otak-otak juga sangat popular di Negara lain seperti Singapura dan 
Malaysia (Sartika dan Syarif, 2016).  Syarat mutu pada produk otak-otak ikan 
dapat dilihat pada Tabel 5.  
Tabel 5. Persyarat Mutu Otak-otak Ikan 
 Jenis Uji Satuan Persyaratan 
a.  Sensoris  Min & (Skor 3-9) 
b.  Kimia   
 - Kadar air % Maks 60,0 
 - Kadar abu % Maks 2,0 
 - Kadar protein % Maks 5,0 
 - Kadar lemak % Maks 16,0 
CATATAN *) Bila diperlukan 





2.5 Bahan Pembuat Otak-otak Ikan  
Bahan yang digunakan dalam pembuatan otak-otak ikan dibagi menjadi 
dua yaitu bahan baku dan bahan tambahan.  Bahan baku yang digunakan yaitu 
daging ikan lele, sedangkan bahan tambahannya yaitu tepung tapioka, garam, 
lengkuas, bawang merah, bawang putih, daun bawang dan santan kelapa (Alam 
et al., 2020). Ditambahkan Abdullah dan Mutia (2020), bahan tambahan lain 
yang digunakan yaitu merica, putih telur, gula dan es batu.  
 
2.5.1 Tepung Tapioka 
Tepung tapioca merupakan tepung yang terbuat dari bahan baku pati 
singkong. Tepung ini dijadikan bahan baku untuk keperluan dalam industry 
makanan, farmasi, tekstil, lem dan lainnya. Tapioca mempunya sifat fisik yang 
sama dengan pati sagu sehingga kedua tepung ini dapat dimanfaatkan untuk hal 
yang sama atau dipertukar. Tapioca sering dimanfaatkan sebagai bahan 
membuat makanan berupa kue atau jajanan lainnya serta sebagai perekat 
seperti lem (Saleh, 2013).  
Tapioca mengandung protein yang rendah yaitu sekitar 1,50 gram per 
100 gram serta kandungan karbohidrat yang tinggi yaitu sebesar 84.00 gram/ 
100 gram. Hal ini menyebabkan tepung tapioca dianggap sebagai bahan 
makanan yang berperan sebagai sumber karbohidrat (Ladamay dan Yuwono, 
2014). Standar mutu tepung tapioca dalam 100 gram bahan dapat dilihat pada 





Tabel 6. Standar Mutu Tepung Tapioka dalam 100 gram Bahan 
Persyaratan Mutu Satuan  
Mutu 
I  II  III 
Kadar air %  Maks. 15 Maks. 15 Maks. 15 
Kadar abu % Maks. 0,60 Maks. 0,60 Maks. 0,60 
Serat & kotoran % Maks. 0,60 Maks. 0,60 Maks. 0,69 
Derajat keasaman IN NaOH/100 g <3 mL <3 mL <3 mL 
Kadar HCN % negatif Negative negatif 
Derajat putih BAS04 = 100 94,5 92,0 92,0 
Kekentalan  o Engler 3-4 2,5-3 <2,5 
Sumber: Mustafa (2015) 
 
2.5.2 Garam 
Garam merupakan salah satu bumbu dapur yang tidak pernah 
ditinggalkan dalam pembuatan masakan. Garam memiliki peran penting sebagai 
bahan baku dan bahan tambahan pada masakan di berbagai sector baik 
industry, rumah tangga, pangan, farmasi maupun perminyakan. Garam 
berbentuk kristal putih yang mengandung natrium klorida (NaCl) tinggi yaitu 
sebesar >80%. Senyawa lain yang dikandung garam antara lain magnesium 
klorida (MgCl2), magnesium sulfat (MgSO4) dan kalsium klorida (CaCl2). Garam 
yang digunakan dalam masakan biasanya disebut dengan garam dapur yang 
mengandum iodium. Iodium berfungsi untuk menambah kecerdasan, 
meningkatkan daya tahan tubuh, dan dapat mencegah terjadinya penyakit pada 
amnadel dan gondok (Budiarto dan RIni, 2019). Syarat mutu garam konsumsi 





Tabel 7. Syarat Mutu Garam Konsumsi 
Jenis Uji Satuan Persyaratan 
Kadar air (b/b) % Maks. 7 








Yodium dihitung sebagai kalium iodat 
(KIO3) 
mg/kg Min. 30 
Cemaran logam:   
- Cadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,5 
- Timbal (Pb) mg/kg Maks. 10 
- Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,1 
- Arsen (As) mg/kg Maks. 0,1 
Sumber: Redjeki et al. (2020) 
 
2.5.3 Lengkuas 
Lengkuas merupakan tanaman sejenis umbi-umbian yang mudah tumbuh 
di daerah dataran tinggi maupun dataran rendah. Pada umumnya pemanfaatan 
lengkuas adalah sebagai campuran dalam bumbu masakan. Selain berfungsi 
sebagai penyedap pada masakan, dalam bidang medis lengkuas juga dapat 
dimanfaatkan sebagai obat tradisional. Lengkuas juga memiliki kandungan 
senyawa yang dapat berperan sebagai antibakteri sehingga berkemampuan 
untuk memperpanjang masa simpan produk. Lengkuas meengandung senyawa 
seperti minyak atsiri seperti flavonoid, fenol dan terpenoid. Fenol merupakan zat 
yang papling ampuh dalam mengawetkan makanan, hal ini dikarenakan fenol 
memiliki sifat yang cenderung asam (Tambun et al., 2016).  
 
2.5.4 Bawang Merah 
Bawang merah merupakan salah satu jenis tanaman holikultura yang 
berjenis umbi lapis. Selain sebagai  bumbu dapur dan pelengkap sajian 
makanan, bawang merah juga bermanfaat sebagai bahan pembuat obat-obatan. 





penambah cita rasa dan estetika serta penambah nutrisi seperti vitamin dan 
mineral. Dalam setiap 100 gram, bawang merah mengandung protein 1,5 g, 
lemak 0,3 g, karbohidrat 9,2 g, kalsium 36 mg, zat besi 40,0 mg, vitamin B 0,03 
mg,  vitamin C 2,0 mg serta air 88 g (Latarang dan Syakur, 2006). Ditambahkan 
Rahayu et al. (2015), umbi lapis ini juga mengandung senyawa lain seperti 
flavonid yang ditemukan pada kulitnya. Senyawa ini berfungsi sebagai 
antioksidan.  
 
2.5.5 Bawang Putih 
Bawang putih merupakan salah satu tanaman holtikultura yang memiliki 
nilai ekonomis tinggi di pasaran baik local maupun internasional. Bawang putih 
memiliki banyak manfaat selain sebagai bumbu dapur juga sebagai antibakteri. 
Bawang putih mengandung senyawa yang baik untuk menghambat pertumbuhan 
bakteri baik gram positif maupun gram negatif (Syifa et al., 2013). Manfaat lain 
dari bawang putih di bidang kesehatan yaitu meningkatkan pencernaan, 
meningkatkan nafsu makan, mampu meningkatkan sekresi serta mortilitas perut 
dan usus melalui proses rangsangan secara langsung dan reaksi reflex (Untari, 
2010).  
Bawang putih menurut Moulia et al. (2018), merupakan tanaman  sejenis 
umbi-umbian yang terdiri atas suing bernas, terbungkus kulit luar yang cukup 
tebal, bebas dari kotoran dan tidak berjamur serta tekstur yang kompak. Bawang 
putih mengandung 33 komponen sulfur, 17 asam amino, mineral, vitamin serta 
lipid. Pada bawang putih kandungan sulfur lebih tinggi dibandingan dengan 
tanaman dari family Lilliceae lainnya. Sulfur berfungsi untuk terapeutik dan 
menimbulkan bau yang khas. Kandungan gizi pada 100 gram bawang putih 





Tabel 8. Kandungan Gizi dalam 100 gram Bawang Putih 
Gizi Satuan Jumlah Gizi Satuan Jumlah 
Air g 58,58 Vitamin    
Energy kkal 149 Vit. C mg 31,2 
Protein g 6,36 Tiamin mg 0,200 
Total lipid g 0,50 Riboflavin mg 0,110 
Karbohidrat g 33,06 Niacin mg 0,700 
Serat g 2,1 Vit. B6 mg 1,235 
Total gula g 1,00 Folat µg 3 
Mineral    Vit. B12 µg 0,00 
Kalsium mg 181 Vit. A, RAE µg 0 
Besi mg 1,70 Vit. A, IU IU 9 
Magnesium mg 25 Vit. E mg 0,08 
Fosfor mg 153 Vit. D (D2+D3) µg 0,0 
Potassium  mg 401 Vit. D IU 0 
Sodium mg 17 Vit. K µg 1,7 
Zinc mg 1,16    
Lipid      
Total asam lemak jenuh g 0,089 
Total asam lemak tak jenuh-mono 
Total asam lemak tak jenuh-poly 






Sumber: Moulia et al. (2018)  
 
2.5.6 Daun Pisang 
Daun pisang adalah bahan pembungkus alami yang masih sering 
digunakan dalam kehidupan sehari-hari. Pembungkusan menggunakan daun 
pisang dapat memberikan flavor pada produk. Daun pisang mempunyai 
kandungan senyawa seperti lignin 24,3%, sellulosa 20,4% dan hemisellulosa 
32,1% (Gunamantha dan Yuningrat, 2014).  
Daun pisang menurut Mastuti dan Handayani (2014), secara tradisional 
kerap dijadikan pembungkus makanan dan pemberi flavor dalam pengolahan 
makanan. Proses pengolahan menggunakan metode steam dimana bahan 
pangan terbungkus daun pisang akan menciptakan cita rasa tertentu. Selain 





juga memiliki potensi di bidang medis. Daun pisang memiliki potensi sebagai 
antimikroba serta antioksidan.   
 
2.5.7 Santan Kelapa 
Santan merupakan produk yang diperoleh emulsi alami dari ekstrak 
daging buah kelapa. Dalam bidang pangan, santan berperan sebagai penambah 
cita rasa yang gurih. Santan memiliki sifat yang mudah rusak karena memiliki 
dua fase yaitu fase minyak (krim) dan fase air (skim) (Kailaku et al., 2017).  
Santan kelapa menurut Kumolontang (2015), merupakan emulsi minyak 
dalam air dan berwarna putih susu. Santan kelapa memiliki kandungan gizi yang 
tinggi. Kandungan protein (globulin dan albumin) dalam santan mampu 
menstabilkan emulsi minyak di dalam air. Santan kaya akan manfaat bagi tubuh 
karena mengandung asam laurat yang banyak ditemukan dalam ASI. Hal ini 
menunjukkan bahwa santan berpotensi sebagai pengganti susu sapi. Dalam 
santan tidak terkandung laktosa sehingga sangat cocok dikonsumsi oleh 
penderita lactose intolerant. Kandungan lemak pada santan merupakan lemak 
nabati dan tidak mengandung kolesterol. Selain itu santan juga mengandung 
lemak tak jenuh, lemak jenuh, omega 3, omega 6 dan lemak tak jenuh tunggal. 
Kandungan gizi santan kelapa peras tanpa air dapat dilihat pada Tabel 9.  
Tabel 9. Kandungan Gizi Santan Peras Tanpa Air 
Kandungan Gizi Satuan Nilai Gizi 
Energy  kkal 324 
Protein g 4,2 
Karbohidrat g 5,6 
Lemak g 34,3 
Kalsium mg 14 
Fosfor mg 45 
Zat besi mg 2 
Vitamin B1 mg 0,02 
Vitamin C mg 2 






2.5.8 Daun Bawang 
Daun bawang (Allium fistulosum L.) merupakan sejenis tanaman yng 
dimanfaatkan dalam bidang makanan sebagai bahan tambahan dan penyedap 
masakan. Makanan yang ditambahkan daun bawang akan memiliki aroma sedap 
dan memiliki cita rasa yang enak dan lezat serta menambah kandungan gizi 
makanan (Qibtiah dan Astuti, 2016).  
Bawang daun memiliki senyawa flavonoid yang berupa kuersentin, 
kaemferol dan antosianin yang memiliki manfaat sebagai antioksidan. 
Antioksidan yang dikandung daun bawang berfungsi sebagai hepatoprotektor 
dan antihiperlipdemia untuk mencegah dan mengurangi resiko penyakit 
aterosklerosis, hipertensi, diabetes melitus dan jantung coroner (Utami et al., 
2015). Kandungan gizi pada 100 gram daun bawang dapat dilihat pada Tabel 10. 
Tabel 10. Kandungan Gizi dalam 100g Daun Bawang 
Kandungan Gizi Satuan Nilai Gizi 
Kalori Kkal 29,0 
Protein g 1,8 
Lemak g 1,8 
Karbohidrat g 0,4 
Serat g 6,0 
Abu g 0,9 
Kalsium mg 0,5 
Fosfor mg 35,0 
Zat besi mg 38,0 
Vitamin A SI 3,20 
Thiamin SI 910 
Niasin mg 0,09 
Vitamin C mg 0,60 
Nikotinamid  mg 48,0 
 Sumber: Qibtiah dan Astuti (2016) 
 
2.5.9 Merica 
Merica merupakan tanamah rempah-rempah yang menjadi komoditas 





bahan tambahan dalam pengolahan makanan. Biji merica atau biasa disebut 
dengan lada  ini berfungsi memberikan aroma dan rasa pedas yang khas serta 
merica dapat menyamarkan rasa yang kurang enak. Dalam merica terkandung 
senyawa kimia seperti minyak atsiri, pinema, kariofilena, filandrena, alkaloid, 
piperina, kavisina, piperitina, zat pahit dan minyak lemak (Pulungan, 2019). 
Menurut Chaniago (2019), cita rasa pedas yang ditimbulkan oleh merica berasal 
dari senyawa alkaloid piperin. Senyawa ini berfungsi untu menyedapkan rasa 
masakan.  
 
2.5.10 Putih Telur 
 Telur ayam merupakan bahan pangan yang kaya akan nutrisi seperti 
protein. Telur memiliki kelemahan yaitu mudah rusak, hal ini berkaitan dengan 
lama waktu penyimpanan pada telur (Djaelani, 2016). Telur menurut Agustina et 
al. (2013), terdiri dari cangkang luar, selaput cangkang, putih telur (albumin) serta 
kuning telur. Putih telur merupakan bagian dari telur yang jumlahnya lebih 
banyak pada telur yang dalam keadaan utuh. Jumlah presentase putih telur dari 
berat telur itu sendiri yaitu sebesar 58-60%. Putih telur terdiri dari dua lapisan, 
yaitu lapisan kental dan lapisan encer. Kandungan zat gizi dalam 100  telur ayam 
kampung dapat dilihat pada Tabel 11. 
Tabel 11. Kandungan Gizi dalam 100 gram Telur Kampung 
Zat Gizi Satuan 
Telur Ayam Kampung 
Utuh Kuning Telur Putih Telur 
Kalori kkal 162 361 50 
Protein g 12,8 16,3 10,8 
Lemak g 11,5 31,9 0 
Karbohidrat g 0,7 0,7 0,8 
Kalsium mg 54 147 6 
Pospor mg 180,6 586 17 
Besi mg 2,7 7,2 0,2 
Vitamin A IU 900 2000 0 
Vitamin D mg 0,1 0,27 0 
Air  g 74 48,4 81,8 







Gula merupakan bahan pangan yang memiliki cita rasa manis. Dalam 
kehidupan gula sering dijumpai dalam pembuatan makanan seperti kue dan 
masakan lainnya. Gula digunakan secara langsung oleh rumah tangga maupun 
industry. Penggunaan gula umunya sebagai bahan tambahan untuk pemanis 
makanan dan minuman (Watemin et al., 2017).  
Gula pasir sangat bermanfaat karena mengandung sumber nutrisi yang 
dapat menciptakan falvor yang enak dengan penggunaan yang sesuai. Gula 
memiliki daya larut dan mengikat air yang tinggi. Dalam jumlah besar dan 
penggunaan gula dalam bentuk kering dapat berfungsi sebagai pengawet bahan 
pangan. Hal ini dikarenakan konsentrasi gula yang tinggi dapat mencegah 
pertumbuhan mikroba serta berperan sebagai pengawet (Sulardjo dan Santoso, 
2012). Syarat mutu gula pasir putih dapat dilihat pada Tabel 12.  
Tabel 12. Syarat Mutu Gula Pasir Putih 
Parameter Uji Satuan 
Persyaratan 
GKP 1 GKP 2 
Warna     
Warna Kristal  CT 4,0-7,5 7,6-10,0 
Warna larutan (ICUMSA) IU 81-200 201-300 
Besar jenis butir mm 0,8-1,2 0,8-1,2 
Susut pengeringan (b/b) % Maks. 0,1 Maks. 0,1 
Polarisasi (oZ, 20oC) “Z” Min. 99,6 Min. 99,5 
Abu konduktiviti (b/b) % Maks. 0,10 Maks. O,15 
Bahan tambahan pangan    
Belerang dioksida (SO2) mg/kg Maks. 30 Maks. 30 
Cemaran logam    
Timbale (Pb) mg/kg Maks. 2 Maks. 2 
Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 2 Maks. 2 
Arsen (As) mg/kg Maks. 1 Maks. 1 






2.5.12 Es Batu  
Es batu merupakan produk yang dihasilkan dari air yang dibekukan. Es 
batu umumnya dijadikan pelengkap dalam minuman dalam minuma dingin 
maupun sebagai pengawet bahan pangan mentah seperti ikan.  Pembekuan 
pada air dilakukan dengan suhu 00C. dalam pembuatannya bahan berupa air 
harus menggunakan air yang higienis dan tidak tercemar agar didapatkan hasil 
es batu yang aman untuk dikonsumsi (Hadi et al., 2014). Selain digunakan 
sebagai pelengkap dalam minuman dan pengawet dalam bahan mentah, 
menurut Siswanti et al. (2017), es batu juga berfungsi membantu menjaga 
stabilitas suhu daging pada saat proses penggilingan menggunakan food 
processor. Hal ini bertujuan untuk menghindari denaturasi protein pada daging 
ikan pada saat proses penggilingan.  
 
2.6 Proses Pembuatan Otak-otak Ikan  
Proses pembuatan otak-otak ikan secara umum dilakukan menggunakan 
beberapa tahapan. Tahapan pertama yaitu persiapan alat yang digunakan 
kemudian mempersiapkan bahan baku dan bahan tambahan. persiapan bahan 
baku dimulai dengan proses penyiangan, mengeluarkan isi perut, pencucian 
menggunakan air mengalir, proses pemfilletan, pemisahan daging dari kulitnya 
serta tahap terakhir yaitu penggilingan daging ikan menggunakan food processor 
dengan penambahan es batu. Setelah tahap persiapan bahan baku selesai, 
dilanjutkan persiapan bahan tambahan berupa bumbu-bumbu yang dihaluskan.  
Tahap selanjutnya yaitu proses pembuatan adonan otak-otak ikan. Pada 
tahap ini dilakukan pencampuran antara daging, bumbu dan tepung tapioca. 
Bahan-bahan tersebut dihomogenkan menggunakan spatula kemudian 





tangan plastic agar higienis. Setelah tercampur merata, kemudian adonan 
dibungkus memanjang menggunakan daun pisang dan bagian ujung daun 
disematkan menggunakan stapler kemudian dimasak dengan cara dikukus 
(Ramlawati dan Ramli, 2018). Diagram alir proses pembuatan otak-otak ikan lele 
dapat dilihat pada Gambar 3.  
 
Sumber: Modifikasi penelitian Ramlawati dan Ramli (2018) 
Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Otak-otak Ikan Lele Dumbo 
 
Ikan lele dumbo segar 
Penyiangan dan pembersihan isi perut 
Pencucian ikan 
Proses fillet dan skinning  
Daging ikan bebas tulang dan kulit 
Penggilingan daging ikan menggunakan food 












menggunakan daun pisang 
pengukusan 





2.7 Parameter Kimia Otak-otak Ikan Lele Dumbo 
Parameter kimia otak-otak ikan lele dumbo yaitu terdiri dari kadar vitamin 
A, sedangkan kadar protein, kadar air, kadar lemak, kadar abu dan kadar 
karbohidrat pada perlakuan terbaik. 
 
2.7.1 Vitamin A 
Vitamin A merupakan vitamin larut lemak yang keberadaannya sangat 
penting bagi tubuh, namun tidak dapat disintesis oleh tubuh sehingga perlu 
didapatkan dari makanan yang dikonsumsi. Vitamin A memiliki sifat tidak tahan 
oksidasi, radiasi dalam suhu tinggi dan dalam bentuk Kristal berwarna kuning 
pucat. Dalam tubuh vitamin A bermanfaat memelihara jaringan-jaringan epithel, 
pernafasan, pencernaan, produksi telur, reproduksi, system syaraf dan mata 
(Pratiwi et al., 2013).  
Pemenuhan kadar vitamin A dalam tubuh dianjurkan didasarkan Angka 
Kecukupan Gizi (AKG), menurut Astuti et al. (2014), bahwa wanita berusia 13-15 
tahun kecukupan vitamin A sebesar 600 RE (setara dengan 1980 IU). Fortifikasi 
vitamin A dalam produk telah ditetapkan yaitu antara 15%-30% dari kebutuhan 
vitamin A harian pada kelompok target. Pada perhitungan 30% dari kecukupan 
vitamin A menurut AKG diperoleh 200 RE (setara dengan 660 IU). Pada daun 
bayam mengandung vitamin A sebesar 6090 SI yang setara dengan 1.845 RE, 
jika dibandingkan dengan sayuran hijau lain seperti sayur sawi menurut 
Murtyarny et al. (2014), memiliki kandungan vitamin A sebesar 5800 SI. Pada 
sayuran kubis kandungan vitamin A sebesar 200 SI (Karo et al., 2018) dan pada 






2.7.2 Protein  
Protein merupakan merupakan makromolekul yang berlimpah dalam sel 
dan menyusun lebih dari setengah berat kering pada hampir semua organisme. 
Protein berperan penting bagi tubuh sebagai bahan bakar dalam tubuh, selain itu 
juga berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Protein adalah sumber 
asam-asam amino yang mengandung unsur C, H, O dan N yang tidak dimiliki 
oleh zat lain seperti lemak dan karbohidrat. Struktur protein yang terdiri dari 
polipeptida yang memiliki rantai panjang, tersusun atas banyak unit asam amino 
(Natsir dan Latifa, 2018). Struktur dasar protein yang merupakan rantai asam 
amino berperan sebagai cadangan energi. Protein adalah bagian terpenting dari 
molekul biokimia dalam kehidupan setiap makhluk hidup setelah lemak dan 
karbohidrat (Cahyono et al., 2018) 
 
2.7.3 Air 
Air merupakan parameter yang mengambil peran penting dalam suatu 
bahan pangan karena dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur serta cita rasa 
makanan. Air yang terkandung dalam bahan pangan akan mempengaruhi tekstur 
pada hasil akhir produk (Ekafitri dan Iswono, 2014).  
Kadar air merupakan banyaknya kandungan air dalam bahan pangan dan 
dinyatakan dalam persen. Kandungan air dalam bahan pangan akan 
mempengaruhi umur simpan produk. bahan yang memiliki kadar air tinggi akan 
mudahh mengalami kerusakan dan umur simpan yang lebih pendek 







Lemak merupakan senyawa kimia yang mengandung unsur C, H dan O. 
lemak sangat diperlukan oleh tubuh sebagai penyedia energy yakni sebesar 9 
kilokalori/gram, sebagai pelarut vitamin A, D, E dan K serta sebagai penyedia 
asam lemak esensial bagi tubuh manusia. Lemak tidak bias larut dalam air tetapi 
dapat larut dalam larutan non polar seperti eter. Keberadaan lemak atau minyak 
sangat melimpah di alam, minyak merupakan turunan ester dari gliserol dan 
asam lemak. Dalam makanan, kandungan lemak menentukan karakteristik fisik 
keseluruhan, seperti aroma, tekstur, rasa dan penampilan. Berdasarkan struktur 
kimianya, lemak dibedakan menjadi dua yaitu lemak jenuh dan tak jenuh. Lemak 
tak jenuh biasanya diperoleh dari biji-bijiann dan berbentuk cair pada suhu 
kamar. Sedangkan lemak jenuh berbentuk padat pada suhu kamar dan diperoleh 
dari daging, susu, telur, keju, minyak kelapa (Angelia, 2016). 
 
2.7.5 Abu 
Abu merupakan zat anorganik sisa dari pembakaran bahan organik. 
Kadar abu dan komposisinya tergantung dari bahan yang digunakan dan proses 
pengabuannya. Kadar abu berhubungan dengan mineral pada suatu bahan. 
Proses penentuan kadar abu biasanya dilakukan dengan cara mengoksidasi 
semua zat organic pada suhu tinggi yaitu berkisar 5500C kemudian dilakukan 
penimbangan zat yang tertinggal setelah proses pembakaran tersebut (Ekafitri 




Karbohidrat merupakan sumber kalori utama yang berperan penting 





Karbohidrat mengandung gula pereduksi yang berperan dalam reaksi maillard 
atau pencoklatan apabila bereaksi dengan senyawa yang memiliki gugus amino 
seperti protein. Kadar karbohidrat pada suatu makanan dipengaruhi oleh 
komponen lain seperti protein, lemak, air dan abu. Semakin tinggi kandungan 
komponen lain maka semakin rendah kandungan karbohidratnya. Sebaliknya, 
apabila kandungan karbohidrat tinggi maka kadar komponen lain semakin 
rendah (Wulandari et al., 2016).  
 
2.8 Parameter Fisika  
Parameter fisika yang diuji pada produk otak-otak ikan lele dumbo 
dengan penambahan bubuk daun bayam dengan konsentrasi yang berbeda yaitu 
uji tekstur.  
 
2.8.1 Tekstur  
Tekstur berhubungan dengan kekerasan, kelunakan dan kerenyahan 
pada suatu produk. Pengukuran tekstur pada produk dapat dilakukan 
menggunakan alat yang disebut texture analyze. Prinsip kerja alat ini adalah 
kemampuan kembalinya suatu bahan pangan ke kondisi awal setelah dilakukan 
penekanan. Uji ini dilakukan dengan penekanan pada produk makanan 
kemudian dilanjutkan dengan beban tekanan dihilangkan untuk menilai daya 
tahan produk terhadap daya tekan (Nugroho et al., 2018). Nilai tekstur 
dinyatakan dalam satuan Newton (N). Semakin besar nilai tekstur maka produk 
semakin keras dan sebaliknya semakin kecil nilai tekstur maka produk semakin 
empuk. Nilai tekstur dipengaruhi oleh kadar air, dimana tekstur dapat berubah 






2.9 Parameter Organoleptik Otak-otak Ikan Lele Dumbo 
Parameter organoleptik otak-otak ikan lele dumbo yaitu meliputi  
kenampakan, rasa, aroma dan tekstur. 
 
2.9.1 Kenampakan 
Kenampakan merupakan salah satu karakteristik sensori yang menjadi 
factor penting dalam penilaian suatu produk. Kenampakan dari produk dapat 
mempengaruhi penerimaan konsumen. Kesan kenampakan yang baik juga dapat 
mempengaruhi penilaian parameter yang lain, seperti warna, aroma dan 
homogenistas (Luthfiyana et al., 2016).  
 
2.9.2 Rasa 
Rasa merupakan salah satu variable yang menentukan tingkat 
penerimaan konsumen terhadap produk yang diuji. Rasa berhubungan dengan 
komponen dalam bahan yang dapat ditangkap oleh indera perasa (Ibrahim et al., 
2015). Rasa menjadi factor yang menentukan keputusan konsumen untuk 
menerima atu menolak suatu produk makanan. Sehingga dengan parameter 
warna maka konsumen dapat memutuskan apakah menerima atau menolak 
produk (Rochmah et al., 2019).  
 
2.9.3 Aroma 
Aroma merupakan salah satu parameter sensori yang diamati 
menggunakan indera pembau. Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh 
rangsangan kimia tang tercium oleh syaraf olfaktori yang berada dalam rongga 
hidung. Parameter ini menjadi penilaian penting dalam pemilihan suatu produk 





disukai dan dipilih dibandingkan dengan aroma yang sukar dikenali (Luthfiyana et 
al.,2016). Aroma berkaitan dengan komponen volatile suatu bahan, semakin 
banyak komponen volatile yeng terkandung  pada bahan makanan maka aroma 
yang terbentuk akan lebih tajam (Ibrahim et al., 2015).  
 
2.9.4 Tekstur  
Tekstur merupakan parameter sensori yang diterima menggunakan 
indera peraba terhadap suatu permukaan baik nyata maupun semu dari suatu 
produk. Konsistensi makanan atau tekstur merupakan salah satu komponen 
yang ikut menentukan cita rasa dari masakan karena konsistensi makanan 
mempengaruhi sensitifitas indera cit rasa  (Rochmah et al., 2019). Tekstur 
menurut Agmalaro et al. (2013), merupakan karakteristik intrinsik dari suatu 
produk terkait dengan tingkat kekasaran, granularitas dan keteraturan struktur 
dari produk. Parameter ini digunakan sebagai pembeda pada sifat-sifat fisik 







BAB III.METODE PENELITIAN 
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dilakukan pada bulan Februari hingga Mei 2020. Sedangkan 
tempat penelitian pada proses pembuatan otak-otak ikan lele dumbo dengan 
penambahan daun bayam serta pengujian organoleptik dilaksanakan di jalan 
Terusan Sigura-gura Perumahan Pondok Harapan Indah No. D5 sedangkan 
untuk analisis kimia dilaksanakan di Laboratorium Gizi Fakultas Kesehatan 
Masyarakat Kampus C, Universitas Airlangga, Jalan Mulyorejo Surabaya.  
 
3.2 Alat dan Bahan Penelitian 
3.2.1 Alat Penelitian 
Pada penelitian ini alat yang digunakan terbagi menjadi dua yaitu alat 
yang digunakan pada proses pembuatan otak-otak ikan lele dan alat yang 
digunakan untuk analisis kimia. Pada proses pembuatan otak-otak ikan lele 
dumbo alat yang digunakan adalah pisau, talenan, baskom, kompor, spatula, 
sendok, nampan, timbangan digital, piring dan kamera. Sedangkan alat yang 
digunakan untuk analisis kimia yaitu timbangan digital, timbangan analitik, 
destilasi uap, desikator, labu destruksi, extractor Soxhlet, cawan porselen dan 
oven 
.  
3.1.2 Bahan Penelitian 
Pada penelitan ini bahan yang digunakandibagi menjadi dua yaitu bahan 
untuk membuat produk otak-otak ikan lele dumbo dan bahan untuk analisis 
kimia. Bahan yang digunakan untuk membuat produk yaitu ikan lele dumbo 





bahan tambahan berupa tepung tapioca, bawang merah, bawang putih, merica, 
daun pisang, lengkuas, gula, garam, daun bawang, putih telur, santan dan es 
batu yang diperoleh dari Pasar Dinoyo Kota Malang. Bubuk daun bayam 
didapatkan dari took online Matcha-Culture, Kota Bandung . Sedangkan bahan 
yang digunakan untuk analisis kimia adalah aquades, H2SO4, H3BO3, NaOH 
30%, HNO2, HCL, dan HCL 0,2 N.   
 
3.3 Metode Penelitian 
Metode penelitian merupakan prosedur yang diambil dalam melakukan 
penelitian. Metode yang digunakan dalam penelitian merupakan metode 
eksperimen. Penelitian eksperimen merupakan salah satu penelitian ilmiah yang 
menggunakan metode kuantitatif yang tertuju untuk meneliti hubungan sebab 
akibat dari hasil manipulasi satu atau lebih variabel bebas. Kemudian dilanjutkan 
pengamatan terhadap hasil dari manipulasi dan dibandingkan dengan sampel 
tanpa manipulasi atau disebut dengan sampel control. Manipulasi artinya 
mengubah bahan maupun penambahan bahan lain dalam suatu sampel 
sehingga diperoleh sampel yang secara sistemat is memiliki sifat yang berbeda 
dari sampel control (Payadnya dan Jayantika, 2018). Eksperimen menurut 
Setyanto (2015), merupakan penelitian yang disengaja oleh peneliti untuk 
melakukan manipulasi beberapa variable menggunakan cara atau metode 
tertentu sehingga berpengaruh terhadap variable lain yang diukur atau diteliti. 
Variabel yang dimanipulasi merupakan variable bebas sedangkan variable yang 
dipengaruhi oleh hasil manipulasi disebut variabel terikat.  
Metode penelitian ini dilaksanakan dengan member variabel bebas pada 
objek yang sedang diteliti untuk mendapatkan hasil yang mempengaruhi variabel 





1. Variabel bebas merupakan  hal yang ditentukan oleh peneliti sehingga dapat 
menimbulkan variabel terikat. Variabel bebas pada penelitian ini adalah 
konsentrasi tepung bayam dalam pembuatan otak-otak ikan lele dumbo.  
2. Variabel terikat merupakan akibat yang ditimbulkan oleh variabel bebas. 
Pada penelitian ini yang menjadi variabel terikat yaitu karakteristik fisika 
(tekstur), kimia (protein, air, abu, karbohidrat, lemak dan vitamin A) serta 
organoleptik (kenampakan, aroma, rasa dan tekstur).  
 
3.4 Prosedur Penelitian 
Prosedur penelitian ini terdiri atas 2 tahapan yaitu penelitian pendahuluan 
dan penelitian utama.  
 
3.4.1  Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui konsentrasi terbaik 
dari fortifikasi bubuk daun bayam pada produk otak-otak ikan lele dumbo. 
Konsentrasi terbaik diperoleh dari hasil uji organoleptik oleh panelis terhadap 
kesukaan pada produk otak-otak ikan lele dumbo dengan forttifikasi bubuk daun 
bayam. Hasil terbaik yang didapatkan pada penelitian pendahuluan akan 
digunakan sebagai acuan pada penelitian utama. Uji organoleptik yang 
digunakan pada penelitian pendahuluan yaitu uji hedonik. Penelitian 
pendahuluan terdiri atas dua tahap. Tahap 1 merupakan proses untuk 
memperoleh bubuk daun bayam (Amaranthus hybridus L.) dengan membeli di 
toko online, kemudian dilanjutkan dengan analisis kandungan vitamin A bubuk 
daun bayam. Tahap 2 yaitu proses untuk memperoleh konsentrasi fortifikasi 
bubuk daun bayam terbaik pada otak-otak ikan lele dumbo. Dilanjutkan dengan 





Uji organoleptik metode hedonik dilakukan dengan menggunakan 20 
panelis panelis semi terlatih yang berasal dari mahasiswa Universitas Brawijaya. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Khatimah et al. (2018), yang menyatakan dalam 
pengujian menggunakan metode hedonik melibatkan 20 orang yang berasal dari 
kalangan mahasiswa sebagai  panelis semi terlatih. Berdasarkan penelitian yang 
dilakukan oleh Hermanaputri et al. (2017), penambahan daun bayam terbaik 
pada produk nugget kaki naga lele sebanyak 30%. Hal ini sejalan dengan 
penelitian yang dilakukan oleh Salim et al. (2019), penambahan bubuk daun 
bayam terbaik pada kue klepon yaitu sebanyak 30%. Oleh karena itu, 
konsentrasi tersebut digunakan sebagai acuan dalam menentukan konsentrasi 
terbaik pada penelitian pendahuluan dengan range penambahan bubuk daun 
bayam pada produk otak-otak ikan lele dumbo sebesar 10%, 20% dan 30%. 
Proses pembuatan bubuk daun bayam dapat dilihat pada Gambar 4. dan otak-
otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi bubuk daun bayam dengan konsentrasi 

































Sumber: Penjual bubuk daun bayam 
Gambar 4. Proses pembuatan bubuk daun bayam 
 
Bayam Segar 













Sumber: Modifikasi penelitian Ramlawati dan Ramli (2018) 
Gambar 5. Diagram Alir Proses Pembuatan Otak-otak Ikan Lele Dumbo Pada 
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Formulasi penelitian pendahuluan pembuatan otak-otak ikan lele dumbo 
dengan penambahan bubuk daun bayam dapat Tabel 13.  
Tabel 13. Formulasi Penelitian Pendahuluan 
Bahan 
Formula 
F1 (10%) F2 (20%) F3 (30%) 
Daging lele giling (g) 100 100 100 
Tepung tapioca (g) 25 25 25 
Bubuk daun bayam (g) 10 20 30 
Garam (g) 3 3 3 
Gula (g) 3 3 3 
Lengkuas (g) 3 3 3 
Bawang merah (g) 10 10 10 
Bawang putih (g) 7 7 7 
Santan kelapa (mL) 50 50 50 
Daun bawang (g) 2 2 2 
Merica (g) 1 1 1 
Putih telur (butir) 1 1 1 
Es batu (g) 10 10 10 
Sumber : Modifikasi penelitian  Alam et al. (2020) 
Keterangan : F1 = 10%; F2 = 20%; F3 = 30% 
    Penambahan bubuk daun bayam berasal dari berat daging ikan  
  lele dumbo 
 
3.4.2 Penelitian Utama 
Penelitian utama dilakukan dengan tujuan memperoleh konsentrasi bubuk 
daun bayam yang tepat dalam pembuatan otak-otak ikan lele dumbo sehingga  
dihasilkan produk yang memiliki kualitas terbaik. Tahapan pada penelitian utama 
sama dengan penelitian pendahuluan, yaitu mempersiapkan alat dan bahan, 
pembuatan otak-otak dengan penambahan konsentrasi bubuk daun bayam yang 
berbeda. Hasil produk yang diperoleh kemudian dilakukan pengujian. Pada 
penelitian utama analisis uji yang digunakan yaitu analisis vitamin A, tekstur, dan 
uji organoleptik dengan metode hedonik yang meliputi parameter kenampakan, 
aroma, rasa dan tekstur. Selain itu, pada perlakuan terbaik dilakukan pengujian 
kadar proksimat produk yang meliputi kadar protein, karbohidrat, lemak, air dan 
abu. Prosedur pembuatan otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi bubuk 







Sumber: Modifikasi penelitian Ramlawati dan Ramli (2018)  
Gambar 6. Proses Pembuatan Otak-otak Ikan Lele Dumbo pada Peneltian 
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Formulasi penelitian pendahuluan pembuatan otak-otak ikan lele dumbo 
dengan penambahan bubuk daun bayam dapat Tabel 14. 
 Tabel 14. Formulasi Penelitian Utama 
Bahan 
Formula 
F1 (0%) F2 (2,5%) F3 (5%) F4 (7,5%) 
Daging lele giling (g) 100 100 100 100 
Tepung tapioca (g) 25 25 25 25 
Bubuk daun bayam (g) 0 2,5 5 7,5 
Garam (g) 3 3 3 3 
Gula (g) 3 3 3 3 
Lengkuas (g) 3 3 3 3 
Bawang merah (g) 10 10 10 10 
Bawang putih (g) 7 7 7 7 
Santan kelapa (mL) 50 50 50 50 
Daun bawang (g) 2 2 2 2 
Merica (g) 1 1 1 1 
Putih telur (butir) 1 1 1 1 
Es batu (g) 10 10 10 10 
Sumber : Modifikasi penelitian  Alam et al. (2020) 
Keterangan : F1 = 0%; F2 = 2,5%; F3 = 5%; F4 = 7,5% 
    Penambahan bubuk daun bayam berasal dari berat daging ikan  
  lele dumbo 
 
 
3.5 Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian utama adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana dengan 4 perlakuan yaitu 0%, 10%, 
20% dan 30% dengan 5 kali ulangan. Banyaknya ulangan yang digunakan 
diperoleh dari hasil hitung menggunakan model matematik sebagai berikut: 
Rumus  : t (n-1) ≥ 15 
Keterangan : t = perlakuan 
    n = ulangan  
sehingga untuk memperoleh jumlah ulangan yang digunakan, dapat dihitung 
sebagai berikut:  
t (n-1) ≥ 15 





4n – 4 ≥ 15 
4n ≥ 15 + 4 
n ≥ 5 
 Model rancangan percobaan dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 
15. 
Tabel 15. Model Rancangan Percobaan Pada Penelitian Utama 
Perlakuan 
Ulangan 
1 2 3 4 5 
F1 F1U1 F1U2 F1U3 F1U4 F1U5 
F2 F2U1 F2U2 F2U3 F2U4 F2U5 
F3 F3U1 F3U2 F3U3 FEU4 F3U5 
F4 F4U1 F4U2 F4U3 F4U4 F4U5 
 
Keterangan:  
F1 : Penambahan 0% bubuk daun bayam  
F2 : Penambahan 10-7,5% bubuk daun bayam 
F3 : Penambahan 10-5% bubuk daun bayam  
F4 : Penambahan 10-2,5% bubuk daun bayam  
Data yang dihasilkan dari penelitian kemudian dianalsis menggunakan 
aplikasi SPSS versi 26. Parameter kimia dan fisika dianalisis menggunakan 
ANOVA (Analysis of Variance) dengan kriteria penerimaan atau penolakan 
hipotesis statistic dapat dilihat melalui nilai signifikan atau probabilitas (p). apabila 
nilai P<0,05 maka perlakuan yang digunakan pada penelitian berpengaruh nyata, 
sedangkan jika nilai P>0,05 maka perlakuan tidak berpengaruh nyata dengan 
tingkat kepercayaan 95% dan tingkat kesalahan 5%. Jika hasil yang diperoleh 
berbeda nyata, maka akan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT). Sedangkan untuk parameter organoleptik dilakukan analisis 
menggunakan Kruskal Walis. Untuk memperoleh perlakuan terbaik dari seluruh 






3.6 Prosedur Analisis Parameter Uji 
Parameter uji yang digunakan pada penelitian ini merupakan analisis 
kimia organoleptik. Parameter analisis kimia yaitu kadar Vitamin A, dan kadar 
proksimat yang terdiri atas kadar air, lemak, karbohifrat, air, abu dan tekstur pada 
perlakuan terbaik. Parameter untuk analisis organoleptik meliputi kenampakan, 
aroma dan tekstur menggunakan metode uji hedonik.  
 
3.6.1 Uji Organoleptik 
Penilaian organoleptik merupakan metode yang digunakan dalam 
menentukan penilaian terhadap suatu produk dengan menimbulkan kesan atau 
tanggapan berdasarkan rangsangan yang diterima alat indera. Uji hedonik 
merupakan metode uji yang melibatkan kesan yang ditimbulkan berdasarkan 
kesukaan dari pencicip atau panelis. Tingkat kesukaan biasanya disebut dengan 
skala hedonik. Penilaian ini dilakukan dengan cara panelis diminta untuk 
memberikan nilai kesukaan terhadap keseluruhan atribut yang diminta 
berdasarkan kesan yang diterima oleh panelis (Permadi et al., 2018). Pada 
pengujian ini dilakukan skala hedonik antara 1 sampai 4, dimana 1 = sangat tidak 
suka, 2= tidak suka, 3= suka dan 4 = sangat suka. Uji hedonik ini dilakukan oleh 
30 panelis semi terlatih yang berasal dari kalangan mahasiswa Universitas 
Brawijaya Malang. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Sari et 
al. (2014), penentuan mutu suatu produk menggunakan metode hedonik yang 
diujikan pada 30 panelis semi terlatih. 
 
3.6.2 Parameter Kimia 
Parameter kimia pada penelitian ini meliputi kadar vitamin A, kadar 






3.6.2.1 Kadar Vitamin A 
Pengujian kadar vitamin A dilakukan menggunakan alat Spektrofotometri 
UV-Vis. Hal pertama yang dilakukan yaitu menghaluskan sampel kemudian 
ditimbang sebanyak 5 g. Setelah itu dilakukan ekstraksi dengan n-heksan 100 
mL. Kemudian ektrak diambil sebanyak 10 mL dan dipekatkan di dalam 
waterbath. Lalu dilakukan ektraksi kembali dengan n-heksan hingga 100 mL. 
Setelah proses ektraksi maka langkah selanjutnya yang dilakukan yaitu uji 
vitamin A pada alat spektrofotometri Uv-Vis. Prosedur yang pertama yaitu 
menimbang standart vitamin A sebanyak 5 g dalam 100 ml n-heksan sehingga 
diperoleh konsentrasi 5% dari larutan tersebut. Kemudian buat pengenceran 
menggunakan n-heksan kembali sehingga diperoleh konsentrasi berturut-turut 
2.000 ppm, 4.000 ppm, 6.000 ppm, 8.000 ppm dan 10.000 ppm. Setelah itu, 
mengukur absorbance dengan panjang gelombang 286 nm dan membuat 
persamaan y=a+bx. Ukur konsentrasi larutan sampel berdasarkan persamaan 
kurva standart tersebut.  
 
3.6.2.2 Kadar Protein 
Pengujian kadar protein dilakukan dengan menggunakan metode Semi-
Mikro Kjeldhal (OAC, 2005), metode ini dibagi menjadi 3 tahapan, tahap pertama 
yaitu destruksi. Proses ini diawali dengan menimbang sampel sebanyak 0,2 g 
dan dihaluskan. Kemudian sampel dipindahkan ke dalam labu kjedhal 30 mL. 
kemudian ditambahkan sebanyak 1 spatula katalisator Na2SO4-HgO (20:1) dan 2 
mL H2SO4. Setelah itu, sampel dididihkan selama 2,5 jam hingga larutan berubah 





Tahap kedua yaitu destilasi dimana sampel yang berwarna bening 
tersebut didinginkan. Setelah dingin sampel diencerkan dengan ditambahkan 15 
mL larutan aquades lalu dihomogenkan, kemudian ditambahkan  10 mL NaOH 
ke dalam tabung destilasi. Setelah itu meletakkan Erlenmeyer 125 mL yang berisi 
10 mL H2BO4 di bawah kondensor. Dilakukan proses destilasi sampai 
tertampung kira-kira 15 mL destilat berwarna kehijauan dalam Erlenmeyer 
tersebut dan dilakukan pengecekan pH larutan, apabila sudah tidak basa maka 
proses dapat dihentikan.  
Tahap setelah proses destilasi adalah titrasi, dimana hasil destilasi 
dititrasi dengan larutan HCL 0,2 N hingga berubah warna menjadi   merah jambu. 
Kemudian dilakukan penetapan blanko.  
Kadar protein dapat dihitung menggunakan rumus: 
%N =   x100% 
%Protein = %N x 6,25 
Keterangan:  
N : normalitas HCL standard yang digunakan 
14,007 : berat atom nitrogen  
6,25 : factor konversi 
3.6.2.3 Kadar Karbohidrat 
Penentuan kadar karbohidrat (AOAC, 2005), tahap pertama yang 
dilakukan yaitu persiapan sampel terlebih dahulu dengan cara sampel ditimbang 
sebanyak 0,1 g kemudian dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 mL dan 
ditambahkan aquadest sebanyak 50 mL serta 5 mL HCL 25%, kemudian sampel 
dipanaskan pada suhu 100oC selama 3 jam. Setelah itu sampel didinginkan, lalu 
suspensi yang didapatkan dinetralkan dengan laruran NaOH 25% hingga pH 





sampai tanda tera dengan air destilasi, lalu saring kembali menggunakan kertas 
saring.  
Tahap kedua yaitu analisis sampel dengan menyiapkan 25 mL filtrate dari 
hasil persiapan sampel, kemudian ditambahkan larutan Luff Schoorl dengan 25 
mL aquadest. Setelah itu, Erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin balik lalu 
dididihkan selama 10 menit dihitung dari waktu oertama mendidih. Kemudian 
didingkan dan ditambahkan larutan KI 20% sebanyak 15 mL dan H2SO4 25 % 
sebanyak 25 mL. kemudian Erlenmeyer ditutup dan disimpan dalam tempat 
gelap selama 30 menit. Iodium yang dibebaskan kemudian dititrasi dengan 
larutan Na2S2O3 0,1 N menggunakan indicator pati sebanyak 2-3 mL. 
ditambahkan amilum di akhir titrasi hingga terjadi perubahan warna. Kadar 
karbohidrat dapat dihitung menggunakan rumus: 
Kadar Glukosa (%bb) =   x100% 
Kadar Karbohidrat = Kadar glukosa x 0,9 
Keterangan:  
0,9   : Faktor konversi 
Glukosa (mg)  : glukosa yang terkandung untuk mL thio 
3.6.2.4 Kadar Lemak 
Penentuan kadar lemak dilakukan menggunakan metode Soxlet (AOAC, 
2005), dengan cara dilakukan penghancuran sampel. Kemudian menimbang 
sampel sebanyak 2 g dan memindahkannya pada timbel. Setelah itu mengisi 
botol lemak yang telah dikeringkan sebelumnya dengan pelarut n-benzene 
sebanyak 20 mL. Setelah itu dilakukan pemasangan botol lemak  dengan soxlet 
800C dan menghubungkannya pada pendingin balik. Dilakukan ekstraksi selama 





yang berisi minyak bercampur dengan pelarut ke dalam oven dengan suhu 
100oC. Kemudian botol dikeluarkan dan didinginkan pada mesin desikator 
selama 15 menit. Kadar lemak dapat dihitung menggunakan rumus:  
% Kadar Lemak =   x100% 
 
3.6.2.5 Kadar Air 
Analisis kadar air dilakukan menggunakan metode oven (AOAC, 2005), 
hal pertama yang dilakukan yaitu menghancurkan sampel menggunakan alat 
mortal dan martil. Kemudian sampel yang telah halus ditimbang sebanyak 2 g 
dan dipindahkan ke dalam krus porselin. Krus porselin dipanaskan di dalam 
ovem dengan suhu 100oCselama 3-5 jam. Terakhir yaitu menimbang berat akhir 
dan menghitung kadar air menggunakan rumus:  
% Kadar Air  =   x100% 
 
 
3.6.2.6 Kadar Abu 
Analisis kadar abu dilakukan menggunakan metode pengabuan (AOAC, 
2005). Hal pertama yang dilakukan yaitu dengan menghancurkan sampel 
menggunakan alat mortal dan martil, kemudian menimbang sampel sebanyak 2 g 
dan diletakkan di cawan porselin. Proses pengabuan sampel dilakukan pada 
tanur yang bersuhu 600oC selama 7 jam. Kemudian mematikan alat dan ditunggu 
hingga suhu tanur kembali menurun. Lalu keluarkan sampel dan didinginkan 
pada alat desikator selama 15 menit. Menimbang berat abu dan menghitung 





% Kadar Abu  =   x100% 
 
3.6.3 Parameter Fisika 
Parameter fisika yang diuji pada produk otak-otak ikan lele dumbo 
dengan penambahan bubuk daun bayam dengan konsentrasi yang berbeda yaitu 
uji tekstur. Pada parameter ini akan dilakukan pengujian pada seluruh sampel. 
 
3.6.3.1 Tekstur 
Pengujian tekstur (tingkat kekenyalan) dapat dilakukan menggunakan alat 
ukur instrument LLYOD Texture Analyzer, merk LLYOD tipe 1000S, produksi 
England. Prosedur pengujian yang pertama yaitu memotong sampel membentuk 
kubus dengan ukuran sisi kurang lebih 1-3 cm. Kemudian menyambungkan kabel 
data dari alat Texture Analyzer ke CPU computer, setelah itu computer 
dinyalakan. Lalu jarum penusuk sampel (probe silinder berdiameter 35 mm) 
dipasang dan diatur posisinya hingga mendekati sampel. Probe kemudian 
dioperasikan untuk dijalankan dengan memilih menu start test pada layar 
computer sehingga probe akan bergerak dan menusuk sampel yang diletakkan 
pada alas landasan probe tersebut. Kemudian didapatkan hasil berupa nilai 
(angka).    
 
3.6.4 Rendemen 
Rendemen menurut Sungkar et al. (2018), merupakan suatu 
perbandingan antara berat produk dengan banyaknya bahan baku yang 
digunakan. Perhitungan rendemen juga sangat penting bagi sebuah penelitian, 
hal ini dikarenakan agar peneliti mengetahui rendemen dari masing-masing 





dapat memungkinkan ketika peneliti ingin menjual produk yang diteliti tersebut 
sudah mengetahui berapa bahan serta biaya yang diperlukan dalam pembuatan 
produk untuk dipasarkan.  
Penentuan besarnya nilai rendemen dapat dilakukan dengan cara, 
pertama menentukan berat awal sampel dan berat akhir sampel setelah 









BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Penelitian Pendahuluan  
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan karakteristik kimia 
(kadar vitamin A) pada bubuk daun bayam, konsentrasi terbaik dari fortifikasi 
bubuk daun bayam pada otak-otak ikan lele dumbo akan digunakan pada 
penelitian utama, melakukan perhitungan rendemen serta uji organoleptik 
metode hedonik menggunakan 20 panelis semi terlatih yang terdiri dari 
mahasiswa Universitas Brawijaya. Pada uji organoleptik ini skala yang digunakan 
1-5. Kemudian hasil dari penelitian dilakukan perhitungan rendemen.   
 
4.1.1 Komposisi Kimia Bubuk Daun Bayam  
 Bubuk daun bayam merupakan produk yang berupa partikel kecil atau 
berbetuk butiran dengan tekstur yang halus. Bubuk daun bayam diperoleh 
melalui proses sortasi, pencucian, pengeringan, kemudian penghalusan. Daun 
bayam memiliki kandungan air yang tinggi sehingga mudah layu dan tidak dapat 
tahan lebih lama dan mudah sekali mengalami kerusakan. Ketika daun bayam 
mengalami kerusakan akan terjadi perubahan warna menjadi kehitaman dan 
rasa serta gizinya akan berkurang. Jika daun bayam dikeringkan dapat 
menambah keefektifan dalam pemanfaatan pada produk pangan. Hal ini 
dikarenakan daun bayam yang dikeringkan dapat menjadi bahan yang memiliki 
masa simpan yang relative lebih lama. Selain itu, daun bayam kering memiliki 
keunggulan yaitu tidak mudah berwarna hitam (Destynatalia, 2016). Daun bayam 
menurut Rianto dan Ahmad (2017), mengandung protein, karbohidrat, zat besi 





B dan C. Komposisi kimia pada bubuk daun bayam per 100g dapat dilihat pada 
Tabel 16. 
Tabel 16. Komposisi kimia bubuk daun bayam 
No. Komposisi Kimia Jumlah Pembanding  
Bayam Segar 
Pembanding 
Bubuk kering  
1.  Vitamin A (SI) 61.809* 6090** - 
2.  Protein (g) 19,17* 3,5** 3,86*** 
3.  Lemak (g) 0,86* 0,5** 4,09*** 
4.  Air (%) 4,35* 86,9** 6.35**** 
5.  Abu (g) 14,09* - 11,7*** 
6.  Karbohidrat (g) 61,53* 6,5** 57,77*** 
Sumber: 
*) Laboratorium Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga, 
Surabaya (2021) 
**) Qurniani (2017) 
***) Joshi et al., 2021 
****) El-sayed (2020) 
Berdasarkan data yang diperoleh dari hasil uji vitamin A yaitu sebesar 
61.809 SI, jika dibandingkan dengan  bayam segar kandungan vitamin A bubuk 
bayam lebih tinggi. Berdasarkan penelitian Qurniani (2017), bayam segar 
memiliki kandungan vitamin A sebesar 6090 SI.  Kadar protein bubuk daun 
bayam sebesar 19.17 g yang lebih tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian 
dari Joshi et al. (2021), yaitu sebesar 3,86 g dengan proses pembuatan bubuk 
bayam dilakukan menggunakan pengeringan dengan sinar matahari. Perbedaan 
kadar protein yang dihasilkan memiliki perbedaan, hal ini dapat disebabkan 
karena proses pembuatan yang berbeda serta adanya proses denaturasi protein 
akibat suhu tinggi yang terjadi selama proses pengeringan baik menggunakan 
oven, sinar matahari maupun dehydrator (Augustyn et al., 2017). Kadar lemak 
sebesar 0.86 g yang lebih rendah dibandingkan dengan hasil penelitian Joshi et 
al. (2021), yaitu sebesar 4,09 g dengan proses pembuatannya menggunakan 
pengeringan dengan sinar matahari. Tinggi rendahnya kandungan lemak pada 
bubuk daun bayam dapat disebabkan oleh proses pemanasan. Akibat proses 





lebih sederhana (Narek et al., 2021). Kadar air pada bubuk daun bayam sebesar 
4.35% dimana hasil ini lebih rendah dibandingkan dengan hasil penelitian dari El-
Sayeed (2020), yaitu sebesar 6.35% dengan proses pengeringan menggunakan 
sinar matahari. Perbedaan jumlah kandungan air pada bubuk daun bayam dapat 
disebabkan oleh proses pengeringan yang berbeda selama proses pembuatan 
bahan. Kadar abu sebesar 14.09 g, lebih rendah dibandingkan dengan hasil 
penelitian Joshi et al. (2021) yaitu sebesar 11,7 g, dengan proses pengeringan 
menggunakan sinar matahari. Berdasarkan penelitian Adikusuma dan Sunardi 
(2021), kadar abu dipengaruhi oleh kandungan mineral yang lebih tinggi pada 
bahan pangan, begitu pula dengan pendapat Erni et al. (2018), yang menyatakan 
bahwa kadar abu dipengaruhi oleh jenis bahan yang digunakan, cara pengabuan 
serta waktu dan suhu selama proses. Kadar karbohidrat sebesar 61.53 g, lebih 
tinggi dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Joshi et al. (2021), 
yaitu sebesar 58.15 g dengan proses pengeringan menggunakan sinar matahari. 
Hal ini sejalan dengan Erni et al. (2018), bahwa tingkat suhu dan lama waktu 
yang digunakan selama pengeringan dapat merusak sebagian molekul 
karbohidrat, sehingga dapat menyebabkan penurunan kadar karbohidrat dalam 
bahan.   
Pada daun bayam mengandung zat gizi  yang tinggi, namun bayam juga 
mengandung zat anti nutrisi yaitu asam oksalat. Oksalat dapat mengendapkan 
kalsium sehingga dapat membentuk kalsium oksalat yang berbahaya bagi tubuh. 
Kalsium oksalat menurut Hasin dan Zain (2019) dapat menyebabkan penyakit 
reumatik pada tulang dan membentuk batu di dalam kantung kemih manusia. 
Menurut Sulistiyowati et al. (2013), menyatakan bahwa kandungan asam oksalat 
dalam 100 g bayam yaitu sebesar 660 mg. jika diperhitungkan kira-kira kadar 
oksalat pada perlakuan F2 sebesar 16,5 mg, F3 sebesar 33 mg dan F4 sebesar 





menetapkan rata-rata  dosis  letal  asam  oksalat pada  manusia  dewasa  15-30  
g. Dosis letal terendah kadar oksalat yaitu 6-8 g. Proses yang dapat menurunkan 
kadar oksalat dalam bayam yaitu dengan pemanasan dalam waktu yang cukup 
lama. Dengan proses pengukusan dalam waktu  yang cukup lama dimungkinkan 
dapat menurunkan kadar oksalat dalam produk. 
 
4.1.2 Konsentrasi Penambahan Bubuk Daun Bayam  
 Pada penelitian pendahuluan dilakukan menggunakan 3 perlakuan 
fortifikasi bubuk daun bayam yang berbeda dengan konsentrasi 10%, 20% dan 
30% dari berat daging ikan lele yang digunakan. Cara yang dilakukan untuk 
menentukan konsentrasi penambahan bubuk daun bayam terbaik dari perlakuan 
yang digunakan yaitu menggunakan uji organoleptik dengan metode hedonik 
sebanyak 20 panelis semi terlatih. Data yang diperoleh kemudian dianalisis 
menggunakan aplikasi SPSS versi 26 dengan Kruskal-Walis. Hasil statistik dari 
Kruskal-Walis yang diperoleh dari penelitian pendahuluan yang telah dilakukan 
dapat dilihat pada Lampiran 3. Berdasarkan hasil uji statistik Kruskal-Walis pada 
penelitian pendahuluan, parameter kenampakan, aroma, rasa dan tekstur 
diperoleh hasil tidak berbeda nyata (p>0,05). Hasil mean rank pada seluruh 
parameter diperoleh nilai tertinggi yaitu pada konsentrasi 10%. Pada parameter 
kenampakan sebesar 32.00, aroma sebesar 32.85, rasa sebesar 35.55 dan 
tekstur sebesar 32.70. Sehingga dapat disimpulkan bahwa perlakuan 
penambahan bubuk daun bayam terbaik diperoleh pada perlakuan konsentrasi 
10%. Konsentrasi terbaik yang diperoleh dari penelitian pendahuluan kemudian 






4.2 Penelitian Utama  
Penelitian utama dilakukan dengan menambahkan konsentrasi terbaik 
bubuk daun bayam yang diperoleh dari hasil penelitian pendahuluan yaitu 
sebesar 10%. Sehingga range konsentrasi bubuk daun bayam yang digunakan 
pada penelitian utama yaitu 2,5%, 5% dan 7,5%. Penelitian utama bertujuan 
untuk menentukan karakteristik pada suatu produk yang diharapkan sesuai 
dengan tujuan peneliti. Karakteristik tersebut meliputi karakteristik kimia yaitu 
kadar vitamin A dan karakteristik fisika yaitu tekstur, sedangkan parameter lain 
seperti kadar protein, kadar air, kadar lemak, kadar karbohidrat dan kadar lemak 
ditentukan pada perlakuan terbaik dan organoleptik yaitu kenampakan, aroma, 
rasa dan tekstur pada semua perlakuan. Hasil otak-otak ikan lele dumbo pada 












Gambar 7. Hasil otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi bubuk daun bayam 






4.2.1 Karakteristik Kimia Otak-otak Ikan Lele Dumbo dengan Fortifikasi 
Bubuk Daun Bayam 
 Karakteristik kimia berupa vitamin A pada otak-otak ikan lele dumbo 
dengan fortifikasi bubuk daun bayam diperoleh menggunakan metode 
spektrofotometri. Kadar vitamin A pada otak-otak ikan lele dengan fortifikasi 
bubuk daun bayam dapat dilihat pada Tabel 17.  
Tabel 17. Kadar vitamin A otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi bubuk 
daun bayam 
Perlakuan Vitamin A (SI/100g)* 
F1 62,04 ± 0.003a 
F2 986,7 ± 0.011b 
F3 1962,18 ± 0.005c 
F4  2461,8 ± 0.007d  
Sumber: Laboratorium Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas 
Airlangga, Surabaya (2021).  
*notasi huruf menyatakan perbedaan nyata antar perlakuan 
Keterangan: 
F1= 0%, F2= 2.5%, F3= 5%, F4= 7.5% bubuk daun bayam. 
 
 Vitamin A merupakan salah satu zat gizi mikro yang memiliki peran 
penting bagi tubuh terutama pada organ penglihatan dan pertumbuhan. Selain itu 
vitamin A juga berperan dalam meningkatkan sistem kekebalan tubuh (Adi et al., 
2019). Vitamin A tidak dapat disintesis oleh tubuh itu sendiri sehingga diperlukan 
asupan nutrisi yang mengandung prekursor vitamin A atau vitamin A dalam 
bentuk retinyl ester. Dampak yang terjadi apabila tubuh kekurangan vitamin A 
adalah tingginya risiko infeksi gastrointestinal, infeksi pada paru-paru serta 
rendahnya respon terhadap vaksinasi sehingga angka mortalitas pada pada 
anak-anak semakin meningkat (Cahyawati, 2018). Hasil ANOVA dan uji lanjut 
Duncan terhadap kadar vitamin A dapat dilihat pada Lampiran 4 dan grafik kadar 







Gambar 8. Grafik kadar vitamin A otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi 
bubuk daun bayam 
Keterangan: F1= 0%, F2= 2.5%, F3= 5% dan F4= 7.5% bubuk daun bayam 
Berdasarkan hasil ANOVA diperoleh perlakuan fortifikasi bubuk daun 
bayam berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar vitamin A pada produk otak-
otak ikan lele dumbo. Kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. 
Berdasarkan hasil data tersebut menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang 
nyata pada setiap perlakuan. Kadar vitamin A tertinggi diperoleh pada perlakuan 
F4 (konsentrasi 7,5% bubuk daun bayam) yaitu sebesar (2461,8 ± 0.007), 
sedangkan kadar vitamin A terendah diperoleh pada perlakuan F1 (konsentrasi 
0% bubuk daun bayam) yaitu sebesar (62,04 ± 0.003) dari hasil penelitian yang 
telah dilakukan didapatkan hasil kesimpulan bahwa semakin tinggi konsentrasi 
daun bayam yang ditambahkan maka meningkat pula kandungan vitamin A pada 
otak-otak ikan lele dumbo.  
 Kandungan vitamin A pada produk otak-otak ikan lele dumbo meningkat 
seiring dengan semakin besarnya konsentrasi bubuk daun bayam yang 
ditambahkan ke dalam adonan. Hal ini karena bubuk daun bayam memiliki 





(2017), bahwa semakin tinggi konsentrasi bubuk daun bayam yang ditambahkan 
maka dapat meningkatkan kandungan vitamin A pada jajanan dadar gulung. 
Namun jika dihitung berdasarkan prosentase vitamin A yang terdapat pada  
bubuk daun bayam yang ditambahkan pada produk otak-otak sesuai konsentrasi 
perlakuan, diperoleh hasil bahwa terjadi penurunan kandungan vitamin A selama 
proses pemasakan. Perbandingan kadar vitamin A pada setiap perlakuan dapat 
dilihat pada Tabel 18. 
Tabel 18. Perbandingan kadar vitamin A pada setiap perlakuan 
Perlakuan 
%Perlakuan x total 
Vitamin A Bubuk 










F1 - 62,04 - - 
F2 1545,23 986,7 924,66 6,21 
F3 3090,45 1962,18 1900,14 11,9 
F4 4635,68 2461,8 2399,76 22,36 
   
Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa pada produk otak-
otak ikan lele dumbo tanpa penambahan bubuk daun bayam mengandung 
vitamin A sebesar 62,04 SI. Kandungan vitamin A diperoleh dari bahan 
tambahan yang digunakan seperti bawang merah dan daun bawang. Pada 
bawang merah menurut Napitupulu (2010), mengandung banyak sekali vitamin, 
termasuk kandungan vitamin A. pada bawang merah mengandung vitamin A 
sebesar 165 SI. Sedangkan pada daun bawang menurut Qibtiah dan Astuti 
(2016), mengandung vitamin A sebesar 3,20 SI. Sehingga dengan adanya 
vitamin A pada bahan tambahan dapat menyumbang vitamin A pada produk 
otak-otak. Sedangkan pada perlakuan F2, F3, dan F4 diperoleh hasil bahwa 
terjadi penurunan kadar vitamin A selama proses pemasakan.  Hal ini 





mendegradasi vitamin A. Artinya semakin tinggi suhu pemanasan maka semakin 
besar penurunan vitamin A (Hok et al., 2017).  
 
4.2.2 Karakteristik Fisika Otak-otak Ikan Lele Dumbo dengan Foprtifikasi 
Bubuk Daun Bayam 
Tekstur merupakan sifat bahan makanan maupun produk yang dapat 
dirasakan melalui sentuhan alat indera manusia seperti kulit. Penentuan nilai 
tekstur dapat dilakukan menggunakan tes mekanik maupun menggunakan alat 
indera manusia. Tes mekanik yang dapat dilakukan yaitu menggunakan metode 
TPA (Tekstur  Profile  Analyzer) yang merupakan alat berbasis tekanan pada 
suatu sampel menggunakan alat bantu texture analyzer (Engelen, 2018). 
Karakteristik fisika berupa tekstur (kekenyalan) pada otak-otak ikan lele dumbo 
dengan fortifikasi bubuk daun bayam diperoleh menggunakan metode Texture 
Analyzer. Hasil uji tekstur otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi bubuk 
daun bayam dapat dilihat pada Tabel 19.  
Tabel 19. Hasil pengujian tekstur otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi 
bubuk daun bayam 
Perlakuan Tekstur/Kekenyalan (g/force)* 
F1 652.155 ± 3.724a 
F2 688.450 ± 2.732b 
F3 693.228 ± 4.398b 
F4 711.261 ± 6.911c 
 
Sumber: Laboratorium Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas 
Airlangga, Surabaya (2021).  
*notasi huruf menyatakan perbedaan nyata antar perlakuan 
 
Hasil ANOVA dan uji lanjut Duncan terhadap parameter fisika tekstur  dapat 








Gambar 9. Hasil uji tingkat kekenyalan otak-otak ikan lele dumbo dengan 
fortifikasi bubuk daun bayam 
Keterangan: F1= 0%, F2= 2,5%, F3= 5% dan F4= 7,5% 
Berdasarkan data hasil ANOVA tersebut diperoleh hasil bahwa perlakuan 
fortifikasi bubuk daun bayam yaitu berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
parameter fisika tekstur pada produk otak-otak ikan lele dumbo. Kemudian 
dilanjutkan dengan uji lanjutan Duncan.. Berdasarkan Uji Duncan diperoleh hasil 
bahwa F1, F2, F3 dan F4 memiliki perbedaan yang nyata. Hasil uji fisika tekstur 
tertinggi didapatkan pada perlakuan F4 (konsentrasi 7,5% bubuk daun bayam) 
yaitu sebesar (711.261 ± 6.911), sedangkan uji fisika tekstur terendah didapatkan 
pada perlakuan F1 (konsentras 0% bubuk daun bayam) yaitu sebesar (652.155 ± 
3.724). Berdasarkan hasil pengujian tekstur menggunakan Texture Analyzer 
dengan menggunakan lima kali ulangan didapatkan kesimpulan bahwa pada 
perlakuan F1 hingga F4 mengalami penurunan tingkat kekenyalan pada produk 
otak-otak ikan lele dumbo. Hal ini dikarenakan semakin tinggi penambahan 
bubuk daun bayam maka semakin menurun tingkat kekenyalan produk. Sesuai 
dengan Lisan et al. (2014), bahwa semakin tinggi jumlah bubuk  bayam  yang  
ditambahkan dalam adonan dapat menurunkan kadar airnya,  sehingga dapat 
mempengaruhi tekstur produk menjadi semakin padat.  Hal ini dapat dipengaruhi 





bayam tidak mengandung amilopektin sehingga kurang dalam membentuk gel 
pada adonan. Kekenyalan menurut Herlina et al. (2015), merupakan suatu sifat 
fisik suatu produk yang berhubungan dengan perubahan bentuk produk yang 
dipengaruhi oleh tekanan alat atau gaya mekanis. Kekenyalan ini menjadi factor 
penting dari mutu suatu produk pangan. sesuai dengan pendapat Nugroho et al. 
(2018), tentang prinsip kerja alat Texture Analyze dimana suatu sampel 
dilakukan penekanan kemudian tekanan dihilangkan. Alat ini digunakan untuk 
menilai kemampuan kembalinya suatu sampel bahan pangan ke kondisi awal. 
Penambahan bubuk daun bayam pada adonan otak-otak ikan lele dumbo 
menghasilkan adonan yang kurang elastis sehingga menciptakan produk yang 
semakin padat dan kurang kenyal.  
 
4.2.3 Karakteristik Organoleptik Otak-otak Ikan Lele Dumbo dengan 
Foprtifikasi Bubuk Daun Bayam 
 
 Pengujian karakteristik otak-otak ikan lele dumbo ini bertujuan agar 
mengetahui tingkat kesukaan panelis otak-otak ikan lele dumbo dengan 
perlakuan fortifikasi bubuk daun bayam. Uji organoleptik ini dilakukan dengan 
menilai produk berdasarkan dari ransangan sensori yang diterima oleh alat 
indera kemudian mengapresiasikan secara subjektif. Uji hedonik menurut Junita 
et al. (2017), merupakan metode yang digunakan dalam pengembangan untuk 
menilai suatu produk secara organoleptik. Parameter yang digunakan pada 
penilaian produk meliputi penampakan,  rasa, aroma dan tekstur. Pada penelitian 
ini uji organoleptik yang digunakan yaitu hedonik dengan menggunakan skala 
untuk tingkat kesukaan terhadap produk dengan skor 1 = sangat tidak suka, 2 = 
tidak suka, 3 = netral, 4 = suka dan 5 = sangat suka. Panelis yang digunakan 
pada penelitian ini berjumlah sebanyak 20 orang mahasiswa Universitas 





harus dilakukan uji organoleptik pada tingkat kesukaan terhadap produk, dimana 
panelis diminta untuk menyatakan tanggapan pribadinya mengenai kesukaan 
atau sebaliknya (tidak menyukai) pada produk yang diuji berdasarkan parameter 
rasa, aroma, kenampakan dan tekstur.  
Data yang diperoleh kemudian dilanjut dengan uji Kruskal-Wallis 
menggunakan aplikasi SPSS versi 26. Uji Kruskal-Wallis menurut Jamco dan 
Balami (2020), merupakan uji non parametric untuk menganalisa terkait ada dan 
tidaknya perbedaan yang signifikan antara kelompok variable dependen dengan 
variable independennya dengan skala nominal maupun ordinal. Karakteristik 
otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi bubuk daun bayam dapat dilihat 
pada  Tabel 20.  
Tabel 20. Karakteristik organoleptik otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi 
bubuk daun bayam 
Perlakuan  Kenampakan Aroma Rasa Tekstur 
F1 3.89 ± 0.70 3.77 ± 0.69 3.72 ± 0.79 3.72 ± 0.72 
F2 3.43 ± 0.67 3.51 ± 0.70 3.69 ± 0.75 3.69 ± 0.62 
F3 2.86 ± 0.91 3.04 ± 0.88 2.88 ± 0.74 2.88 ± 0.82 
F4 2.58 ± 0.97 2.58 ± 0.98 2.49 ± 0.77 2.49 ± 0.94 
Keterangan:  
F1= 0%, F2= 2,5%, F3= 5% dan F4= 7,5% bubuk daun bayam 
Skala:  
1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka 
 
1. Kenampakan 
  Kenampakan merupakan salah satu parameter yang paling penting dari 
uji organoleptik. Parameter ini mengutamakan indera penglihatan terhadap 
tingkat kesukaan panelis. Apabila kesan yang ditimbulkan oleh panelis baik dan 
disukai maka panelis cenderung menyukai parameter yang lainnya (rasa, tekstur, 
dan aroma) (Darmawati et al., 2021). Penilaian kenampakan meliputi bentuk, 





permukaan (Hadi dan Siratunnisa, 2016). Hasil uji Kruskal-Wallis pada parameter 
kenampakan dapat dilihat pada Lampiran 6. Dan grafik dapat dilihat pada 
Gambar 10. 
 
Gambar  10. Grafik hedonik parameter kenampakan otak-otak ikan lele dumbo 
dengan fortifikasi bubuk daun bayam 
Keterangan:  
F1 = 0%, F2 = 2,5%, F3 = 5% dan F4 = 7,5% bubuk daun bayam 
Skala hedonik:  
1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka 
 Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis pada Lampiran 6.  dapat dianalisis 
bahwa fortifikasi bubuk daun bayam berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
parameter kenampakan pada produk otak-otak ikan lele dumbo. Nilai tertinggi 
parameter kenampakan yaitu pada perlakuan F1 (konsentrasi 0% bubuk daun 
bayam) yaitu sebesar (3.89 ± 0.70) dan F2 (konsentrasi 2,5% bubuk daun 
bayam) yaitu sebesar (3.43 ± 0.67) yang artinya panelis menyukai. Sedangkan 
nilai terendah parameter kenampakan  terdapat pada perlakuan F4 (konsentrasi 
7,5% bubuk daun bayam) yaitu sebesar (2.58 ± 0.97) yang artinya panelis tidak 
menyukai. Pada perlakuan F2 (konsentrasi 2,5% bubuk daun bayam) memiliki 
kenampakan sedikit berwarna hijau dan memiliki rongga yang sedikit. Semakin 





yang semakin berwarna hijau pekat. Hal ini dikarenakan bayam mengandung 
klorofil yang tinggi. Sesuai dengan pendapat Nopianti et al. (2019), bahwa 
kandungan klorofil pada 100 g daun bayam berkisar 146,1 - 230,2 mg. Pada 
tanaman klorofil biasanya terkandung pada bagian batang dan daun. Jumlah 
klorofil yang terkandung pada bagian batang, pangkal daun, tengah dan ujung 
daun berbeda. Hal ini dikarekan perbedaan warna pada setiap bagiannya, 
semakin hijau warna pada bagian tersebut maka semakin tinggi kandungan 
klorofilnya (Dharmadewi, 2020).   
 
2. Aroma 
Aroma merupakan parameter pada uji hedonik yang berkaitan dengan 
indera pembauan dan menjadi factor penting dalam penentuan daya terima 
konsumen terhadap produk pangan. Aroma menjadi penentu kelezatan pada 
produk, sehingga konsumen dapat menentukan lezat atau tidaknya suatu produk 
berdasarkan dari aroma yang ditimbulkan (Hadi dan Siratunnisak, 2016). Hasil 
Kruskal-Wallis pada parameter aroma dapat dilihat pada Lampiran 7. Dan grafik 







Gambar 11. Grafik hedonik parameter aroma otak-otak ikan lele dumbo dengan 
fortifikasi bubuk daun bayam 
Keterangan: 
F1 = 0%, F2 = 2,5%, F3 = 5% dan F4 = 7,5% 
Skala Hedonik: 
1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka dan 5 = sangat tidak 
suka 
Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis yang ada pada Lampiran 7. Dapat 
dianalisis bahwa fortifikasi bubuk daun bayam berpengaruh nyata (p<0,05) 
terhadap parameter aroma pada produk otak-otak ikan lele dumbo. Nilai tertinggi 
parameter aroma diperoleh pada perlakuan F1 (konsentrasi 0% bubuk daun 
bayam) yaitu sebesar (3.77 ± 0.69) dan pada perlakuan F2 (konsentrasi 2,5% 
bubuk daun bayam) yaitu sebesar (3.51 ± 0.7). sedangkan nilai terendah 
parameter aroma terdapat pada perlakuan F4 (konsentrasi 7,5% bubuk daun 
bayam) yaitu sebesar (2.58 ± 0.98). Aroma pada perlakuan F2 yaitu sedikit langu 
dan masih tercium aroma khas dari ikan lele dumbo. Sedangkan pada perlakuan 
F3 dan F4 tercium aroma sangat langu dan tidak tercium bau khas ikan. Pada 
dasarnya bayam memiliki aroma langu yang sangat tajam. Aroma ini menjadi 
aroma yang khas apabila bubuk daun bayam dicampurkan ke dalam olahan 
produk pangan (Nova, 2017). Sesuai dengan pendapat Oktaviyanti et al. (2017), 
banyak tidaknya bubuk bayam yang ditambahkan aroma langu tetap akan terasa 





adonan dapat mempengaruhi tingkat ketajaman aroma pada produk sehingga 
dapat mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen. Semakin langu aroma yang 
ditimbulkan oleh produk pangan semakin tidak disukai oleh konsumen.  
 
3. Rasa 
Rasa merupakan salah satu parameteryang biasa digunakan dalam uji 
organoleptik hedonik. Rasa memiliki peran penting dalam menentukan tingkat 
kesukaan panelis ketika menilai suatu produk. Rasa itu sendiri merupakan 
respon yang diterima oleh indera pengecap manusia dari suatu makanan. 
Panelis akan memutuskan hasil rasa yang diterima berdasarkan empat rasa yaitu 
manis, asin, asam dan pahit (Nurlaila et al.,2017). Hasil uji Kruskal-Wallis 
parameter rasa dapat dilihat pada Lampiran 8. dan grafik dapat dilihat pada 
Gambar 12.  
 
Gambar 12. Grafik hedonik rasa otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi 
bubuk daun bayam 
Keterangan: 
F1 = 0%, F2 = 2,5%, F3 = 5% dan F4 = 7,5% 
Skala Hedonik: 





Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis pada Lampiran 8. Dapat dianalisis 
bahwa  fortifikasi bubuk daun bayam berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
parameter rasa pada produk otak-otak ikan lele dumbo. Nilai tertinggi terdapat 
pada perlakuan F1 (konsentrasi 0% bubuk daun bayam) yaitu sebesar (3.72 ± 
0.79) dan F2 (konsentrasi 2,5% bubuk daun bayam) yaitu sebesar (3.69 ± 0.75). 
Sedangkan nilai terendah parameter rasa terdapat pada perlakuan F4 
(konsentrasi 7,5% bubuk daun bayam) yaitu sebesar (2.49 ± 0.77). Rasa yang 
ditimbulkan pada perlakuan F2 yaitu cukup gurih dan terasa rasa ikan. Rasa 
gurih ditimbulkan dari protein dan lemak yang terkandung pada ikan lele. Selain 
itu penambahan bumbu-bumbu seperti bawang putih, garam dan gula dapat 
menambah cita rasa yang enak. Sedangkan pada konsentrasi F3 dan F4 
terdapat rasa pahit dan tidak terasa ikannya. Rasa pahit yang ditimbulkan 
berasal dari penambahan bubuk daun daun bayam. Sesuai dengan pendapat 
Dewi et al. (2020), yang menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi yang 
digunakan pada roti kering rasa yang ditimbulkan akan semakin pahit. Rasa yang 
ditimbulkan oleh bayam segar maupun bubuk kering adalah cenderung pahit dan 
langu. Apabila penambahaan bubuk daun bayam terlalu banyak maka rasa yang 
ditimbulkan akan terasa sangat pahit, hal ini dapat mempengaruhi tingkat 
penerimaan konsumen terhadap produk yang ditawarkan. Rasa pahit tersebut 
menurut Purnomo dan Purnamaningsih (2020), disebabkan oleh kandungan 
fitokimia pada daun bayam yaitu saponin. Senyawa ini memiliki sifat yang 
memberi pengaruh pada rasa pada bahan pangan. Daun bayam mengandung 




Tekstur merupakan atribut dalam uji organoleptik hedonik yang 





Selain itu tekstur juga melibatkan indera penglihatan dan pendengaran untuk 
melibat tingkat basah suatu bahan, kerenyahan, kekenyalan dan permukaan 
(halus atau kasar). Penilaian parameter tekstur dapat dilakukan dengan cara 
meraba, melihat, mendengar dan menggigit (Nurlaila et al., 2017). Hasil Uji 
Kruskal-Wallis parameter tekstur dapat dilihat pada Lampiran 9. Dan grafik dapat 
dilihat pada Gambar 13.  
 
Gambar 13. Grafik hedonik parameter tekstur otak-otak ikan lele dumbo dengan 
fortifikasi bubuk daun bayam 
Keterangan: 
F1 = 0%, F2 = 2,5%, F3 = 5% dan F4 = 7,5% 
Skala Hedonik: 
1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka dan 5 = sangat suka 
Berdasarkan hasil Kruska-Wallis tersebut dapat dianalisis bahwa 
fortifikasi bubuk daun bayam berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap parameter 
tekstur pada otak-otak ikan lele dumbo. Nilai tertinggi parameter tekstur terletak 
pada perlakuan F1 (konsentrasi 0% bubuk daun bayam) yaitu sebesar (3.72 ± 
0.72) dan perlakuan F2 (konsentrasi 2,5% bubuk daun bayam) yaitu sebesar ( 
3.69 ± 0.62). Sedangkan nilai terendah parameter tekstur terdapat pada 
perlakuan F4 (konsentrasi 7,5% bubuk daun bayam) yaitu sebesar (2.49 ± 0.94). 





yaitu sedikit kenyal, sedikit berongga dan cukup kasar. Tekstur atau kekenyalan 
pada produk otak-otak ditentukan oleh tingkat kepadatan adonan yang 
disebabkan oleh banyak tidaknya konsentrasi bubuk daun bayam yang 
ditambahkan serta kandungan air pada adonan. Selain itu penambahan tepung 
tapioca juga mempengaruhi tingkat kekenyalan pada otak-otak. Sesuai dengan 
pendapat Indrianti et al. (2013), menyatakan bahwa pati memiliki kemampuan 
dalam membentuk gel melalui proses gelatinisasi serta dapat membentuk sifat 
lengket. Selain itu kadar amilosa pada tepung tapioca dapat membentuk adonan 
yang telah dimasak menjadi lebih kenyal. Pada perlakuan F3 dan F4 tekstur yang 
didapatkan lebih kasar dan sangat padat. Hal ini dikarenakan konsentrasi bubuk 
daun bayam yang ditambahkan lebih banyak dibandingkan perlakuan F2. 
Semakin tinggi bubuk daun bayam yang ditambahkan maka semakin berkurang 
tekstur kenyal pada otak-otak ikan lele dumbo.  
 
4.2.4 Rendemen 
 Perhitungan rendemen dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui 
persentase berat akhir dari bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan 
sejak awal pembuatan hingga menjadi sebuah produk. Perhitungan rendemen 
meliputi perhitungan pada berat daging ikan setelah penyiangan, berat daging 
ikan lele setelah di-fillet, berat daging ikan setelah skinning dan rendemen otak-
otak ikan lele dumbo dengan konsentrasi yang berbeda. Hasil rendemen yang 
didapatkan setelah proses penyiangan yaitu sebesar 64,88%, rendemen seterlah 
daging ikan di-fillet yaitu sebesar 43,63% dan rendemen setelah daging ikan lele 
di-skinning yaitu sebesar 36,49%. Perhitungan rendemen dapat dilihat pada 
Lampiran 2. Rendemen menurut Suryanto (2018), merupakan suatu parameter 





produk yang diperoleh dari bahan bakunya. Semakin besar nilai rendemen yang 
diperoleh maka semakin meningkat pula produk yang dihasilkan. 
 Rendemen otak-otak ikan lele dumbo dengan perlakuan fortifikasi bubuk 
daun bayam konsentrasi 0%, 2,5%, 5% dan 7,5% berturut-turut sebesar 
102,17%, 116,32%, 95,72% dan 92,8%. Berdasarkan hasil yang diperoleh 
tersebut dapat disimpulkan bahwa fortifikasi bubuk daun bayam dengan 
konsentrasi yang berbeda berpengaruh pada persentase rendemen otak-otak 
ikan lele dumbo.  
 
4.2.5 Penentuan Perlakuan Terbaik Otak-otak Ikan Lele Dumbo dengan 
Fortifikasi Bubuk Daun Bayam 
Penentuan perlakuan terbaik pada penelitian ini dilakukan menggunakan 
metode de Garmo berdasarkan hasil dari beberapa uji yaitu uji kimia berupa 
vitamin A, kemudian uji fisika berupa tekstur dan uji organoleptik berupa uji 
hedonik dengan parameter kenampakan, rasa, aroma serta tekstur. Perlakuan 
terbaik ditentukan berdasarkan hasil tertinggi pada metode de Garmo. 
Berdasarkan hasil perhitungan tersebut diperoleh hasil terbaik yaitu pada 
perlakuan F2 (konsentrasi 2,5% bubuk daun bayam) dengan kadar vitamin A 
sebesar 0,299 mg, fisika tekstur dengan nilai 688,45 gram force, kemudian uji 
hedonik pada parameter kenampakan dengan nilai 3,43, parameter rasa dengan 
nilai 3,69, parameter aroma dengan nilai 3,51 dan pada parameter tekstur 
sebesar 3,88. Setelah didapatkan perlakuan terbaik kemudian dilakukan uji 
proksimat pada perlakuan F2 dengan tujuan untuk mengetahui kandungan gizi 
yang terdapat pada produk. Uji proksimat meliputi uji kadar protein, karbohidrat, 
lemak, air dan abu. Berdasarkan data dari hasil uji proksimat pada perlakuan F2 





lemak sebesar 5,07%, kadar abu sebesar 2,05% dan kadar karbohidrat sebesar 
41,04%. Jika dibandingkan dengan persyaratan mutu otak-otak ikan berdasarkan 
SNI 7757 : 2013 besarnya kadar protein yaitu minimal sebesar 5%, kadar air 
maksimal 60%, kadar lemak maksimal sebesar 16% dan kadar abu maksimal 
2%. Disimpulkan bahwa otak-otak ikan lele dumbo yang difortifikasi dengan 
bubuk daun bayam telah memenuhi syarat dari Standar Nasional Indonesia (SNI) 
kecuali pada kadar abu yang melebihi batas maksimal yaitu sebesar 0,05%. 
Selain itu kandungan vitamin A otak-otak dengan fortifikasi bubuk daun bayam 
memiliki kandungan vitamin A yang lebih besar dibandingkan dengan otak-otak 
di pasaran yaitu sebesar 986,7 SI dengan pembanding otak-otak pasaran yang 
mengandung vitamin A sebesar 722,7 SI. Hal ini dapat disebabkan oleh 
kandungan mineral yang terkandung pada bahan makanan serta proses 
pengolahannya. Karakteristik otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi bubuk 
daun bayam dapat dilihat pada Tabel 21.  
Tabel 21. Karakteristik organoleptik dan komposisi kimia otak-otak ikan lele 
dumbo dengan fortifikasi bubuk daun bayam 
Parameter Hasil Uji  Pembanding 
Kadar protein (%) 10,88* Min 5,0** 
Kadar air (%) 40,96* Maks 60,0** 
Kadar lemak (%) 5,07* Maks 16,0** 
Kadar abu (%) 2,05* Maks 2,0** 
Kadar karbohidrat (%) 41,04* - 
Kadar vitamin A (SI) 986,7* 722,7* 
Fisika Tekstur (gram force) 688,45* - 
Hedonik kenampakan 3,43* - 
Hedonik aroma 3,51* - 
Hedonik rasa  3,69* - 
Hedonik tekstur 3,88* - 
Sumber: 
*) Laboratorium Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Airlangga, 
Surabaya (2021) 










BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1 Kesimpulan  
Berdasarkan hasil pada pembahasan di atas, maka didapatkan 
kesimpulan sebagai berikut: 
1. Fortifikasi bubuk daun bayam dengan konsentrasi yang berbeda 
berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia yaitu kadar vitamin A, 
karakteristik fisika yaitu tekstur dan karakteristik organoleptik yang 
meliputi parameter kenampakan, aroma, rasa dan tekstur produk otak-
otak ikan lele dumbo.  
2. Persentase fortifikasi bubuk daun bayam terbaik didapatkan pada 
perlakuan F2 (konsentrasi 2,5% bubuk daun bayam) dengan nilai 
karakteristik kimia yaitu kadar vitamin A sebesar  986,7 SI, nilai 
karakteristik fisika tekstur sebesar 688.45 gram force, nilai hedonik 
kenampakan yaitu 3,43, hedonik aroma yaitu 3,51, hedonik rasa yaitu 
3,69 dan hedonik tekstur yaitu 3,88. Hal ini menunjukkan bahwa otak-otak 
ikan lele dumbo disukai oleh panelis. Komposisi gizi pada perlakuan 
terbaik yaitu kadar protein sebesar 10,88%, kadar air sebesar 40,96%, 
kadar lemak sebesar 5,07%, kadar abu sebesar 2,05% dan kadar 
karbohidrat sebesar 41,04%. Komposisi gizi pada perlakuan terbaik telah 
memenuhi Standar Nasional Indonesia kecuali pada kadar abu, dimana 
kadar abu telah melebihi standar SNI sebesar 0,05%.   
5.2 Saran 
Saran yang dapat diberikan dalam penelitian ini yaitu perlu dilakukan 





organoleptik yang dihasilkan pada produk otak-otak ikan lele dumbo, seperti 
melakukan pengujian terhadap warna produk serta memperbaiki karakteristik 
yang lain dengan melakukan treathment pada daun bayam pada saat 
pengolahan menjadi bubuk dan dapat menambahkan bahan tambahan lain yang 
dapat memperbaiki tingkat kekenyalan produk. Hal ini dikarenakan konsumen 
kurang menyukai karakteristik organoleptik yang dihasilkan produk otak-otak ikan 
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Lampiran 1. Lembar nilai uji hedonik 
 
KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN  
FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN  
UNIVERSITAS BRAWIJAYA  
 
LEMBAR UJI HEDONIK PRODUK OTAK-OTAK IKAN LELE DUMBO 
DENGAN FORTIFIKASI BUBUK DAUN BAYAM (Amaranthus Hybridus L.) 
 
Nama       : Usia                 :  
Fakultas   : Jenis Kelamin  :  L / P 
No. HP     :  Daerah Asal     :  
  
Ulangan 1 
Tentukan penilaian anda terhadap sampel uji pada tabel berikut:  
Gunakan skala yang tersedia untuk menunjukkan penilaian anda terhadap 
masing-masing sampel dengan angka, sesuai ketentuan sebagai berikut:  
Parameter 
Kode 
B145 B287 B376 B468 
Kenampakan          
Aroma         
Rasa         
Tekstur         
 
Gunakan skala yang tersedia untuk menunjukkan penilaian anda terhadap 
masing-masing sampel dengan angka, sesuai ketentuan sebagai berikut:  
 
 1 = sangat tidak suka  
 2 = tidak suka  
 3 = netral 
 4 = suka  
 5 = sangat suka 







Lampiran 2. Perhitungan Rendemen 
a. Rendemen ikan lele dumbo 
Rendemen ikan lele dumbo =  x 100% 
- Proses penyiangan    
=  x 100% 
= 64,88% 
- Hasil fillet 
=  100% 
= 43,63% 
- Hasil Skinning (daging putih) 
=  x 100% 
= 36,49% 
 
b. Rendemen otak-otak ikan lele dumbo 
Rendemen otak-otak ikan   =  x 100% 
- Perlakuan F1 (konsentrasi 0% bubuk daun bayam) 






- Perlakuan F2 (konsentrasi 2,5% bubuk daun bayam) 
=  x 100% 
= 116,32% 
- Perlakuan F3 (konsentrasi 5% bubuk daun bayam) 
=  x 100% 
= 95,72%   
- Perlakuan F4 (konsentrasi 7,5% bubuk daun bayam) 








Lampiran 3. Hasil analisis uji Kruskal-Wallis hedonik otak-otak ikan lele 
dumbo dengan fortifikasi bubuk daun bayam pada penelitian pendahuluan 
Descriptive Statistics 
 
N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
Kenampakan 60 1.75 .836 1 4 
Aroma 60 2.10 .602 1 3 
Rasa 60 1.77 .647 1 4 
Tekstur 60 2.25 .795 1 4 
Perlakuan 60 2.00 .823 1 3 
 
Ranks 
 Perlakuan N Mean Rank 
Kenampakan 10% 20 32.00 
20% 20 31.45 
30% 20 28.05 
Total 60  
Aroma 10% 20 32.85 
20% 20 29.40 
30% 20 29.25 
Total 60  
Rasa 10% 20 35.55 
20% 20 28.95 
30% 20 27.00 
Total 60  
Tekstur 10% 20 32.70 
20% 20 30.15 
30% 20 28.65 







 Kenampakan Aroma Rasa Tekstur 
Kruskal-Wallis 
H 
.704 .744 3.445 .632 
df 2 2 2 2 
Asymp. Sig. .703 .689 .179 .729 
a. Kruskal Wallis Test 






Lampiran 4. Hasil analisis ANOVA dan uji lanjut Duncan kadar vitamin A 
otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi bubuk daun bayam 




 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
Vitamin_A 0% .323 5 .095 .828 5 .133 
2.5% .228 5 .200* .844 5 .177 
5% .198 5 .200* .943 5 .686 
7.5% .209 5 .200* .928 5 .584 
*. This is a lower bound of the true significance. 









Square F Sig. 
Between 
Groups 
1.561 3 0.520 10154.37
3 
0.000 
Within Groups 0.001 16 0.000     





Duncana   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 4 
0% 5 62.04    
2.5% 5  986.7   
5% 5   1962.18  
7.5% 5    2461.8 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 






Lampiran 5. Hasil analisis ANOVA dan uji lanjut Duncan fisika tekstur 
(kekenyalan) pada otak-otak ikan lele dumbo dengan fortifikasi bubuk daun 
bayam 




 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
Tekstur 0% .171 5 .200* .986 5 .964 
2.5% .257 5 .200* .798 5 .078 
5% .27 5 .200* .859 5 .224 
7.5% .318 5 0.108 .841 5 .168 
*. This is a lower bound of the true significance. 
a. Lilliefors Significance Correction 
 
Test of Homogeneity of Variances 
 
Levene 
Statistic df1 df2 Sig. 
Tekstur Based on Mean .973 3 16 .430 
Based on Median .622 3 16 .611 
Based on Median and 
with adjusted df 
.622 3 11.743 .614 
Based on trimmed 
mean 
.938 3 16 .445 
 
ANOVA 





Square F Sig. 
Between 
Groups 
9207.861 3 3069.287 138.837 .000 
Within Groups 353.713 16 22.107   








Duncana   
Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 
0% 5 652.155    
2,5% 5   688.45  
5% 5   693.2282  
7.5% 5     711.2614 
Sig.  1.000 .128 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 







Lampiran 6. Hasil uji Kruskal-Wallis hedonik kenampakan otak-otak ikan 
lele dumbo dengan fortifikasi bubuk daun bayam 
 
Descriptive Statistics 




Kenampakan 400 3.19 0.962 1 5 








F1 (0%) 100 282.27 
F2 (2.5%) 100 224.93 
F3 (5%) 100 161.53 
F4 (7.5%) 100 133.27 
Total 400   
 
Test Statisticsa,b  
 Kenampakan 
Kruskal-Wallis H 111.790 
df 3 
Asymp. Sig. .000 
a. Kruskal Wallis Test 







Lampiran 7. Hasil uji Kruskal-Wallis hedonik aroma otak-otak ikan lele 
dumbo dengan fortifikasi bubuk daun bayam 
Descriptive Statistics 




Aroma 400 3.23 0.936 1 5 








F1 (0%) 100 266.13 
F2 (2.5%) 100 234.31 
F3 (5%) 100 174.85 
F4 (7.5%) 100 126.72 





Kruskal-Wallis H 95.636 
df 3 
Asymp. Sig. .000 
a. Kruskal Wallis Test 







Lampiran 8. Hasil uji Kruskal-Wallis hedonik rasa otak-otak ikan lele dumbo 
dengan fortifikasi bubuk daun bayam 
Descriptive Statistics 




Rasa 400 3.2 0.927 1 5 








F1 (0%) 100 262.57 
F2 (2.5%) 100 260.89 
F3 (5%) 100 161.35 
F4 (7.5%) 100 117.19 





Kruskal-Wallis H 131.852 
df 3 
Asymp. Sig. .000 
a. Kruskal Wallis Test 







Lampiran 9. Hasil uji Kruskal-Wallis hedonik tekstur pada otak-otak ikan 
lele dumbo dengan fortifikasi bubuk daun bayam 
 
Descriptive Statistics 




Tekstur 400 3.44 0.916 1 5 








F1 (0%) 100 258.31 
F2 (2.5%) 100 255.07 
F3 (5%) 100 160.19 
F4 (7.5%) 100 128.44 





Kruskal-Wallis H 109.116 
df 3 
Asymp. Sig. .000 
a. Kruskal Wallis Test 






Lampiran 10. Penentuan perlakuan terbaik dengan metode De Garmo 
NO PARAMETER F1 F2 F3 F4 TERBAIK TERBURUK SELISIH 
1 VITAMIN A 62.04 986.7 1962.18 2461.8 2461.8 62.04 2399.76 
2 FISIKA TEKSTUR 652.16 688.45 693.228 711.261 711.261 652.155 59.106 
3 HEDONIK RASA 3.72 3.69 2.88 2.49 3.72 2.49 1.23 
4 HEDONIK TEKSTUR 3.92 3.88 3.12 2.83 3.92 2.83 1.09 
5 HEDONIK AROMA 3.77 3.51 3.04 2.58 3.77 2.58 1.19 
6 
HEDONIK 
KENAMPAKAN 3.89 3.43 2.86 2.58 3.89 2.58 1.31 
 
NO PARAMETER BV BN 
F1 F2 F3 F4 
NE NH NE NH NE NH NE NH 
1 VITAMIN A 1.000 0.259 0.000 0.000 0.385 0.086 0.792 0.176 1.000 0.222 
2 FISIKA TEKSTUR 0.857 0.222 0.000 0.000 0.614 0.159 0.695 0.180 0.614 0.159 
3 HEDONIK RASA 0.714 0.185 1.000 0.185 0.976 0.181 0.317 0.059 0.000 0.000 
4 HEDONIK TEKSTUR 0.571 0.148 1.000 0.148 0.963 0.143 0.266 0.039 0.000 0.000 
5 HEDONIK AROMA 0.429 0.111 1.000 0.111 0.782 0.087 0.387 0.043 0.000 0.000 
6 
HEDONIK 
KENAMPAKAN 0.286 0.074 1.000 0.074 0.649 0.048 0.214 0.016 0.000 0.000 





Lampiran 11. Dokumentasi proses pembuatan otak-otak ikan lele dumbo 
dengan fortifikasi bubuk daun bayam 
 














mengalir hingga bersih 







(pemisahan kulit dari 
daging) 
 
Proses fillet ikan lele 
dumbo 
 
Pemotongan  kepala 
ikan lele dumbo 
     
 
    
Daging putih ikan lele 
dumbo 













Persiapan bahan   
Penggilingan daging 
ikan lele bersama es 
batu dan bumbu 
 
Pencampuran tepung 
tapioca dan daun 
bawang  









 Pengadukan adonan  
Penambahan bubuk 
daun bayam dengan 
konsentrasi yang 
berbeda 






Otak-otak ikan lele 
dumbo dengan 
fortifikasi bubuk daun 
bayam 
  
 
